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La abuela tenía razón al aconsejarnos que consumié- 
ramos verduras. Esas palabras llenas de sabiduría 
fueron pronunciadas aun antes del descubrimiento 
del papel esencial de las vitaminas, los minerales y 
la fibra. 

Las hortalizas son beneficiosas para todos, no sólo 
para los vegetarianos, pero su consumo no es pare- 
jo en los distintos países. Así, el consumo anual bri- 
tánico de verduras frescas es de 87 kg por persona, 
valor relativamente bajo comparado con los 120 kg 
de Francia y los 236 kg de Grecia, por ejemplo. 

La mayoría de las verduras se adquieren en las 
tiendas y, entre ellas, las de mayor aceptación son 
las judías secas (enlatadas), las patatas fritas (en bol- 
sas) y los guisantes (congelados). También se com- 
pran verduras frescas, de las cuales las diez más po- 

ulares son las patatas, los tomates, las zanahorias, 
as cebollas, la col y las coles de Bruselas. 

Uno de los cambios más importantes en la jardi- 
nería de los últimos veinte años ha sido el resurgi- 
miento del cultivo casero de hortalizas. Actualmen- 
te ha desaparecido la creencia de que el cultivo de 
hortalizas es patrimonio exclusivo de los pobres o 


de los campesinos ya que ha comprendido que la 
producción casera supera a las verduras compradas 
en las tiendas en tres aspectos esenciales. 

En primer lugar, las verduras pueden recolectarse 
en el momento en que están más tiernas y más sa- 
brosas en lugar de tener que esperar una producción 
máxima, como hace el horticultor profesional. Tam- 
bién pueden llevarse a la mesa verduras, tales como 
el maíz dulce, judías o espárragos, una o dos horas 
después de haberlas recolectado, lo cual puede sig- 
nificar una nueva experiencia gustativa. Por último, 
se pueden cultivar verduras difíciles de encontrar 
y sembrar variedades más sabrosas que las que nor- 
malmente se cultivan con fines comerciales. 

Asimismo se puede ahorrar dinero cultivándolas 
uno mismo —en Gran Bretaña se ha estimado que 
por cada libra esterlina gastada en semillas, fertili- 
zantes, etc., se obtiene una cosecha que equivale 
aproximadamente a 9 libras. Sin embargo, el aho- 
rro no es el principal motivo para muchos de los que 
cultivan una parcela de hortalizas; es un trabajo extra 
que constituye una afición saludable y proporciona 
una agradable sensación al cultivar para uno mismo. 


Ojear los paquetes en los centros de jardinería o leer los catálogos de semillas en invierno constituye uno 
de los placeres de la horticultura. Los paquetes de semillas están garantizados y existen normas respecto 
a la pureza y la capacidad de germinación, pero aun así se debe escoger cuidadosamente. Haga su pedido 
con tiempo a un distribuidor acreditado y compruebe si la variedad es apropiada para su huerto. 








[ CALIFICACIÓN DE LAS SEMILLAS 


p izada | L4 mayoría de las variedades de los ca- 
Semilla polinizada | «so030s son de tipo «convenciónel» o 
«estándar». No se ha realizado ninguna hibridación especial, por 
lo que generalmente es la más económica. Recuerde, sin embar- 
go, que las nuevas variedades son más caras que las viejas. 


Semilla híbrida E] Variaciad PROS por un cruzamien- 


de raza pura. 
Sus características principales son su mayor y su uniformi- 
dad en altura, forma, etc. y por ello un hi F, es, a menu- 


do, una buena compra a pesar de su elevado precio. Presenta 
un inconveniente: todas las plantas tienden a madurar al mismo 
tiempo, lo cual es bueno para el profesional pero no para el afi- 
cionado. 

sosulada | Semilla recubierta con arcilla u otro ma- 
| Semilla capsulada | terial para facilitar su manipulación. 
Es útil para semillas muy pequeñas ya que se pueden sembrar 
bastante espaciadas y disminuir así, o eliminar, la necesidad de 
aclareos. A menudo los resultados son decepcionantes ya que 
el suelo que rodea las semillas debe mantenerse uniformemente 
húmedo —si se mantiene demasiado seco o demasiado húme- 
do, la germinación será escasa. 








e | Semilla envasada en bol- 
| Semilla ompaquetada al vacio | ae metalizadas precinta: 
das al vacio. Estas semillas se conservan viables más tiempo que 
las empaquetadas según el método corriente 


+ ] Semilla germinada por el cultivador y 
[ Semilla germinada | enviada en bolsas impermeabilizadas. 
Esta semilla debe plantarse inmediatamente. 





A menudo sobran algunas semillas 
o después de la siembra. Casi todas 
las variedades pueden aprovecharse para el año siguiente (véase 








sas y pudiera ser que las coles sean el resultado de un 

y produzcan plantas sin ningún valor. Los guisantes, las judías 
y las cebollas son excepciones —muchos cultivadores de cebo- 
llas campeonas insisten en emplear sus propias semillas. 


El tiempo de conservación de las semillas catalogadas en este libro se refiere a los paquetes cerrados mante- 
nidos en condiciones apropiadas —un almacenamiento inadecuado reduce la viabilidad muy drásticamente. 

Cierre con firmeza los paquetes y colóquelos en un bote con una tapadera de rosca. Cierre la tapadera y 
haga constar las variedades y la fecha en la etiqueta. Coloque el recipiente en un lugar fesco, seco y oscuro. No 
trate de guardar paquetes abiertos de semillas capsuladas ni de semillas desinfectadas de un año para otro. 
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No debe cultivar una hortaliza en el mismo sitio año tras año. Si lo hace, es probable que surjan dos proble- 
mas. En primer lugar, las plagas del suelo y las enfermedades que prosperan en el cultivo aumentarán regu- 
larmente y podrán alcanzar proporciones epidémicas. En segundo Toga el cultivo continuado de una misma 
hortaliza puede conducir a un desequilibrio en los niveles de nutrientes del suelo —por lo general, la mayo- 
ría de las hortalizas crecen mejor en un suelo en que se ha cultivado anteriormente una cosecha completa- 
mente diferente. : 

La solución está en efectuar una rotación de cultivos. En el siguiente esquema se presenta un plan están- 
dar de tres años. A veces se usa una franja de un extremo de la parcela para cultivos permanentes (espárra- 
gos, ruibarbo, etc.) y se la deja excluida del plan. No todos pueden o desean practicar la rotación de cultivos 
y, por desgracia, desestiman toda idea de rotación. Es mucho mejor seguir un método rutinario muy sencillo 
—raíces este año, una hortaliza superficial al siguiente y después de nuevo un cultivo de raíces...— con la 
condición de que si una hortaliza da mal resultado un año, nunca debe cultivar a continuación otra que 


pertenezca al mismo grupo (véase la tabla inferior). 


AÑO 1 





* necesidad principal 


AÑO 2 


AÑO 4 





OTRAS 


berenjena * judía + pimiento 
apionabo + apio + pepino 
escarola + acelga * puerro 

calabaza * cebolla 

espinaca + maíz dulce 
tomate 





Añada estiércol 
descompuesto o compost en 
abundancia en la época de la 
cava. 

Abone el suelo con cal 
únicamente si tiene la certeza 
de que es ácido. 


Rastrille un fertilizante 





e Elija una pala apropiada a su altura y fortaleza. Man- 
tenga limpia la hoja. 


e Elija el día apropiado. El suelo no debe estar ni hela- 
do ni saturado. Si es posible, escoja un periodo de 
tiempo sereno cuando no se prevea que llueva por 
lo menos durante algunas horas. 


e Empiece poco a poco. En el primer día bastan unos 
30 min si no está acostumbrado a un ejercicio fuerte. 


e Hunda la pala verticalmente, no inclinada. Las ma- 
las hierbas anuales no ofrecen resistencia puesto que 
se doblan fácilmente; sin embargo, deben arrancar- 
se las raíces de las malas hierbas perennes. 


e Deje el suelo aterronado: las heladas descompon- 
drán los terrones durante el invierno. 


e No eleve nunca el subsuelo a la superficie: la arcilla, 
la cal o la arena estropean la fertilidad. 


No trate de cavar y hacer un semillero en una sola operación. 
Es apropiado que cave durante.un período seco a finales de oto- 
ño o a principios de invierno si proyecta sembrar o plantar en 
primavera. Excave una zanja de unos 45 cm de anchura a una 
profundidad de una azada (altura de la pala) en la parte ante- 
rior de la parcela y transporte la tierra a la parte posterior 

Edliendé compost sobre la superficie de la zanja para enri- 
quecerla de humus (véase apartado anterior «Rotación de culti- 
vos»). A continuación, empiece a cavar la parcela; transporte 
la tierra de una franja de suelo de 10 a 15 cm de anchura a la 
zanja anterior. Repita esta operación sucesivamente hasta for- 
mar la zanja final que llenará con el suelo extraído de la primera. 

Es recomendable llevar a cabo una doble excavación cada 
tres años para romper la capa compacta que pueda haberse for- 
mado debajo de la capa cavada. Esto requiere trabajar el fondo 
de cada zanja con una horquilla de jardín antes de vertir la tie- 
rra de la franja adyacente. 


El abono marca el inicio de la temporada hortícola. 
En otoño o a principios de invierno extienda 5,5 
kg/m? de abono orgánico sobre la superficie del 
suelo destinado a clon de hortalizas que no sean 
raíces ni coles. Pero si todo el terreno es deficiente 
en humus puede enriquecerse con estiércol descom- 
puesto o compost viejo. 

Actualmente el abono animal es escaso y la tur- 
ba es cara y biológicamente inactiva. La solución re- 
side en fabricar la máxima cantidad posible de com- 
post empleando desperdicios de la cocina y del 
huerto. Para acelerar la fermentación de estos dese- 
chos emplee un activador de la producción de ca- 
lor e impida que éste escape del montón de compost 
y que la lluvia penetre. Olvídese de los cuentos de 
viejas respecto a la utilidad de la cal y la nocividad 
de ña tierra: prescinda de la cal y añada un poco de 
tierra en el montón de compost. 

Transcurrido cierto tiempo, hunda con la horqui- 
lla la capa de materia orgánica bajo la superficie an- 
tes de empezar la cava (véase ps 2). Es esencial que 
realice esta rutina de abono de modo que cada año 
se enriquezca una franja de la parcela hasta que todo 
el campo quede tratado. Su función es mejorar la es- 
tructura migajosa de la tierra y aumentar la capaci- 
dad de retención de agua y de nutrientes. 
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La adición de estiércol y fertilizantes químicos, jun- 
to con una cosecha abundante, tiende a aumentar 
la acidez del terreno. No abone con cal anualmente 
como una rutina; si sigue el plan estándar de rota- 
ción de cultivos efectúe este abono únicamente en 
la franja de terreno destinada a coles. Esto supone 
una adición de cal cada tres años (véase pág. 2). 

En la actualidad no es necesario calcular la can- 
tidad adecuada de cal. Mediante un sencillo medi- 
dor de pH puede conocerse el grado de acidez, y de 
este dato, junto con el tipo de suelo en cuestión, us- 
ted determina la cantidad a aplicar. Esta oscilará en- 
tre 270-820 g/m? —según los expertos es preferible 
el carbonato cálcico a la cal hidratada. Si no quiere 
tomarse la molestia de analizar el suelo, emplee 
270 g/m?. 

Es muy importante elegir el momento más apro- 
piado para efectuar esta operación. Si no ha añadi- 
do materia orgánica al suelo, esparza la cal sobre la 
superficie recientemente cavada —no la mezcle con 
la parte superficial. Si ha añadido estiércol pospon- 
ga la adición de cal hasta mediados de invierno. Este 
abono no debe aplicarse simultáneamente con los 
fertilizantes químicos o los estiércoles. Estos últimos 
deben efectuarse el mes anterior o el posterior a la 
aplicación de la cal. 


Muy pocas hortalizas se cultivan en el huerto o parcela a partir de material enraizado. Las raíces de estos 
transplantes están desnudas o rodeadas de un terrón de tierra —algunos ejemplos son el espárrago, el rui- 
barbo, la alcachofa y algunas hierbas. Existen otras hortalizas, especialmente las poco resistentes al frío como 
los tomates y las berenjenas, que primero se cultivan en un invernadero y luego se trasplantan al huerto 
cuando las condiciones son apropiadas. Sin embargo, la mayoría de las hortalizas se siembran directamente 
en el huerto donde van a crecer o bien cuando son plántulas se trasplantan a otro lugar donde crecerán 
hasta alcanzar la madurez. En cualquier caso es preciso un semillero. 

re se suele empezar a principios de primavera, debe esperar a que el suelo esté en condiciones 
apropiadas ya que, si bien la superficie habrá empezado a cambiar de color, bajo esta delgada capa todavía 
estará húmedo. Camine por la parcela: si la tierra se adhiere a sus botas todavía está demasiado húmedo. 

En primer lugar debe romper mediante un cultivador manual o una horquilla de [sm los terrones que 
levantó con la cava de invierno y que el viento y la helada han descompuesto parcialmente. Rompa enérgi- 
camente los terrones grandes y nivele más o menos la superficie —no hunda la horquilla o el rastrillo a 
más de 15 cm de profundidad ya que se expone a levantar el estiércol y el compost que soterró cuando efec- 
tuó la cava. Si la superficie todavía es muy irregular y aún hay terrones, repita la operación con la herra- 
mienta en posición vertical. 

El siguiente paso consiste en aplicar una capa de fertilizantes sobre el suelo. No es aconsejable dejar esta 
capa sobre la superficie puesto que el abono concentrado puede dañar las raíces diminutas de las semillas 
en germinación. Para evitar este peligro, trabaje el fertilizante con la parte superficial del suelo mediante 
un arado manual. 

Ahora ya puede preparar el semillero. En estos últimos años han cambiado las : 
costumbres; el método tradicional consistía en pisar la superficie, para consolidar 
los niveles inferiores y aplastar cualquier terrón que hubiese quedado, y finalmente 
rastrillar la superficie lisa. 

En la actualidad no se aprueba este método porque se ha demostrado que daña 
la estructura del suelo; por ello, siga el nuevo procedimiento. 

Rastrille la superficie y emplee el apero —no sus pies— para llenar los hoyos y 
romper los montones. Recoja los escombros y las piedras pequeñas. Cuando haya 
finalizado esta operación, rastrille de nuevo para nivelar y uniformar el semillero 
dejando su superficie migajosa. 

Estas migas no deben ser demasiado pequeñas: una lluvia intensa provocaría la 
formación de una capa de polvo nociva sobre la superficie de un suelo arcilloso sedi- 
mentario recién preparado. 

Lo ideal es una superficie con la consistencia de migas gruesas —más grandes que 
una semilla— ya que requiere menos cuidados para producir un buen «cultivo» [es- 
tructura migajosa). 
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La regla básica consiste en no sembrar pronto, ni demasiado profundo, ni demasiado denso. Es importante 
sembrar en el momento apropiado. Los calendarios le indicarán cuándo, pero las características de su terre- 
no y el clima determinan el momento. Las semillas germinarán cuando las temperaturas sean altas para 
iniciar el crecimiento —las semillas en un suelo helado y húmedo no germinarán. 


Señale la hilera de plantación mediante una cuerda 
larga y tensa. Forme el surco, a la profundidad re- 
comendada según la hortaliza a sembrar, con un bas- 
tón, un desplantador o el borde de una azada. To- 
que el suelo del fondo del surco: si está seco, riéguelo 
poco a poco con la regadera. Siembre las semillas, 
tan espaciadas como pueda, a lo largo de la hilera. 
No lo pm directamente del paquete; coloque algu- 
nas semillas en la palma de la mano y espárzalas 
poco a poco con los dedos. Las semillas pequeñas 


tico pequeña con un corte pequeño en un lado para 
formar una «boquilla». Esparza la mezcla de semilla 
y gelatina a lo largo del surco y luego cúbrala con 
tierra como es habitual. 

Las semillas grandes, tales como las de maíz dul- 
ce, calabaza o habas, se siembran en el surco o en 
hoyos cavados con un desplantador en la época de 
siembra apropiada. Lo usual es sembrar dos o tres 
semillas en cada hoyo y eliminar después de la ger- 
minación todas las plántulas excepto la más fuerte. 








deben mezclarse con arena antes de la siembra. 

Después de la siembra, cubra las semillas colo- 
cando nuevamente la tierra poco a poco con la par- 
te superior de un rastrillo. Si no tiene práctica, es 
mejor que se olvide de los libros de texto y que co- 
loque nuevamente la tierra con sus dedos. Apriéte- 
la suavemente pero no la riegue. Si el tiempo es seco 
cubra la pi ia con un periódico. 

La reciente técnica de siembra fluida le permite 
obtener hortalizas tempranas. Las semillas se dejan 
germinar en el invernadero sobre un papel húmedo 
Y luego se mezclan con un material parecido a la ge- 
atina, basado fundamentalmente en una pasta de 
papel de empapelar carente de fungicida. Esta mez- 
cla viscosa se hecha en un pulverizador de plástico 
y luego se vuelve a colocar la boquilla. 

Alternativamente puede usarse una bolsa de plás- 








SIEMBRA EN INVERNADERO 
[1] RECIPIENTES. Emplee una cubeta de semillas, 





una cazoleta o una maceta de flores corriente. 


Lave los recipientes usados antes de llenarlos y 
pr remojo las macetas de barro durante una 
noche. 


Son necesarios agujeros de drenaje o grietas. 





COMPOST. Un compost de semillas a base de turba proporciona un medio ideal para la germinación: estéril, ligero 
y consistente. Llene el recipiente con Compo Gártnertort y Turba Plant. Presiónelo suavemente con un trozo de 
madera. Rocíe el compost con agua el día anterior a la siembra, de tal forma que esté húmedo (no mojado) cuando 
siembre. Esparza las semillas ligeramente y cúbralas con una capa delgada de compost —las semillas pequeñas 
no deben cubrirse—. Presione suavemente con un trozo de madera, A continuación elija entre el método estándar 
«en invernadero» y el método sencillo del «alféizar». 











MÉTODO ESTÁNDAR «EN INVERNADERO» MÉTODO SENCILLO «DEL ALFÉIZAR» 


PROTECCIÓN. Coloque una lámina de vi- PROTECCIÓN. Coloque una bolsa de po- 
3 drio sobre la cubeta o la maceta y cúbral lietileno transparente sobre la maceta tal 
con un papel de color marrón. Mantenga la como muestra la figura. Sujétela con una 
temperatura entre 15 y 21 *C y limpie el vi- ma. Mantenga la temperatura entre 15 y, 


o! 
drio cada día. 3; *C en un lugar sombreado. 
4 ILUMINACIÓN. Tan poco como las plántulas salgan la ILUMINACIÓN. Tan pronto como las plántulas salgan a la 






a la superficie retire el papel pero no la lámina de vidrio. superficie, retire la bolsa de polietileno y traslade la maceta 
Transcurridos algunos días retire este vidrio y aproxime a un alféizar que no reciba luz solar directa. Gire la maceta 
el recipiente a la luz. Mantenga el compost húmedo, pero con regularidad para evitar un crecimiento ladeado y man- 
no mojado. tenga el compost húmedo pero no mojado. 













PLANTACIÓN. Ni bien las primeras hojas estén totalmente extendidas plante las plántulas en 
5 las cubetas, cazoletas o macetas pequeñas llenas de Compo-Sana. Coja las plantas por los coti- 
ledones, no por los tallos. Las plántulas deben estar a unos 4 cm de distancia. Mantenga el reci- 

piente a la sombra durante uno o dos días después de la plantación. 










Las macetas de turba peque- 
ñas son útiles cuando única- 
mente se necesitan pocas 
plantas. Llénelas con compost 
del modo habitual y siembre 
dos o tres semillas por maceta 
de acuerdo con las instruccio- 
nes. Aclare luego dejando una 
plántula y plante la maceta en 
el lugar elegido. 



















tarse si van a plantarse en el exterior. Aumente la ventilación y traslade el recipiente a una habi- 
tación fresca o auna cajonera fría. Después llévelas al exterior durante el día y por último déjelas 
al aire libre unos siete días antes de la plantación de asiento. 


6 ENDURECIMIENTO. Cuando las plántulas se hayan recuperado del trasplante deben aclima- 
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Cultivar verduras con éxito requiere tiempo, esfuerzo y habilidad. La destreza del horticultor reside en efec- 
tuar cada labor en el momento oportuno, aunque nunca debe exagerarse. Así, si considera uno de los culti- 
vos más sencillos, por ejemplo el humilde rábano, es evidente que deberá aclarar las plántulas relativamen- 
te pronto, ya que en caso contrario éstas no prosperarán adecuadamente. Algunas semanas más tarde cosechará 
las plantas para emplearlas en la cocina, pero si retrasa demasiado esta labor las raíces estarán leñosas y 
huecas. En cultivos menos resistentes es mucho más importante efectuar estas labores en el momento apro- 
piado; riegue para evitar la marhitez foliar, coseche las judías aunque tenga en exceso, pulverice contra el 


pulgón negro y elimine las malas hierba antes de que se conviertan en un problema. 


Las semillas no germinarán si la superficie del 
suelo forma una capa similar a una costra, a 
consecuencia de una intensa lluvia seguida de 
vientos secos. En esta situación riegue copio- 
samente, para conservar la superficie absolu- 
tamente blénda, hasta que haya tenido lugar la 
germinación. 

Aunque, con frecuencia, se recomienda sem- 
brar espaciadamente, por lo general, las plán- 
tulas quedan demasiado próximas y es necesa- 
rio efectuar un aclareo. Debe realizarse tan 
pronto como las plantas sean lo bastante gran- 
des para manipularse; demorar la operación sig- 
nificará plantas altas y delgadas, débiles que 
nunca se recuperarán completamente. Presio- 
ne, con una mano, el suelo que rodea a la plán- 
tula no deseada y con la otra arránquela. Si las 
pas están demasiado juntas para poder rea- 
izar esta técnica, simplentente despunte la que 
no desee y deje las raíces en el suelo. 

Después del aclareo fije el suelo alrededor 
de las plántulas restantes y riegue abundante- 
mente. A menudo, el aclareo se realiza en va- 
bad fases, antes de alcanzar el espaciamiento 

inal. 


Trasplantar implica trasladar las plantas a su ubicación 
permanente. El origen de estos trasplantes puede ser di- 
verso; plántulas obtenidas en el semillero del huerto, 
compradas a un suministrador fiable o cultivadas en el 
invernadero en macetas o en cajones de compost. Es muy 
tentador emplear como trasplantes las plántulas resul- 
tado del aclareo de una hilera superpoblada; sin embar- 
go, debe recordar que el trasplante no es apropiado en 
todas las hortalizas. Es muy recomendado en la mayo- 
ría de las coles (véase pág. 25), aceptable en algunos cul- 
tivos populares tales como las judías y los guisantes, y 
categóricamente no recomendable en muchos otros como 
la lechuga y los cultivos de raíz. Infórmese antes de efec- 
tuar esta operación. 

Riegue las plántulas y el lugar donde vaya a plantar- 
las el día antes de realizar el trasplante. Emplee un des- 
plantador para colocar las plantas a la misma profundi- 
dad que estaban en el semillero o en la maceta. Fije el 
suelo alrededor de las plantas y riegue para asentar las 
raíces. 

El trasplante es un momento crítico en la vida de la 
planta. Es muy perjudicial un suelo frío y húmedo, así 
como las heladas para las verduras no resistentes. Rie- 
gue si hay un período de sequía después de plantar y pro- 
teja las plantas de los pájaros. 




















de profundidad. 


otros fines. 


Las malas hierbas constituyen una amenaza para el huerto y por ello deben controlarse. 
Aparte de dar al huerto un aspecto desagradable, compiten por el espacio, los nutrientes, 
agua... y pueden hospedar a plagas o enfermedades. 
El problema de las malas hierbas no se soluciona con una sola operación; existen nu- 
_merosas tareas a realizar. La primera empieza antes de la siembra. Al cavar, elimine todas 
las raíces de las malas hierbas anuales invirtiendo totalmente cada palada de suelo. 
Si ha descuidado el terreno o la parcela de hortalizas y ésta se ha convertido en un mar 
de hierba y de otras malas hierbas, su problema es importante. Lo mejor es pulverizar el 
cuadro con glifosato antes de preparar el suelo; siga las instrucciones cuidadosamente. 
De todas formas, aunque elimine las malas hierbas antes de sembrar o de plantar, siempre 
aparecerán malas hierbas adicionales entre las plantas en crecimento. La técnica básica 
para mantener el problema bajo control es escardar; debe realizarse periódicamente para 
mantener de forma constante un control de las malas hierbas anuales y para privar de nu- 
trientes las partes subterráneas de las perennes. Escardar puede ser más perjudicial que 
beneficioso si no es un experto; no se acerce a los tallos y no penetre a más de 1,25 cm 


También debe considerar los productos químicos, si bien deben emplearse con sumo 
cuidado puesto que no distinguen entre las malas hierbas y las hortalizas. Emplee Weedol 
B pa quemar las malas hierbas que crecen entre las plantas; pinte las hojas de las malas 

¡erbas perennes con glifosato. Ántes de usar estos productos lea siempre las instruccio- 
nes y las precauciones a considerar y marque la regadera «Herbicida»; no la emplee para 
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Anteriormente, el problema residía en escoger en- 
tre estiércol o fertilizante, pero en la actualidad 
se sabe que ambos son vitales y uno no puede 
sustituir al otro correctamente. El papel de la ma- 
teria orgánica es hacer que el suelo sea lo bastan- 
te bueno para soportar un cultivo sano y vigoro- 
so. La finalidad del fertilizante es proporcionar 
a las plantas suficientes nutrientes para que al- 
cancen su desarrollo completo. 

Hay algunos nutrientes vitales: nitrógeno para 
el crecimiento foliar, fósforo para el desarrollo 
radicular y potasa para consolidar la resistencia 
a la enfermedad y a malas condiciones ambien- 
tales. Este grupo se precisa en cantidades relati- 
vamente grandes y los fertilizantes compuestos 
contienen estos tres productos. Encontrará infor- 
mación respecto al contenido de nutrientes en el 
paquete. 

Uno de los usos más importantes de los ferti- 
lizantes compuestos es proporcionar un «abona- 
do de fondo» antes de la siembra o de la planta- 
ción. Se emplea una forma granular o en polvo, 
y antiguamente la favorita era Nitrophosca Azul 
especial. Existen algunos, tales como Nitrophos- 
ca Permanet, formados completamente a base de 
compuestos orgánicos y minerales. 

Los cultivos que tardan un poco en madyrar 
precisan uno o más «abonados superficiales» du- 
rante el período de crecimiento. Puede emplear- 
se un abono en forma de polvo o granular, pero 
debe evitar que entre en contacto con las hojas. 
Es mejor que emplee un fertilizante soluble tal 
como Vigor Humus H-70, el cual se diluye y lue- 
go se aplica mediante una regadera. 

El abonado foliar es una interesante técnica 
a emplear cuando el abonado radicular no es efec- 
tivo. Es útil cuando el suelo no es muy profundo 
y después de una plaga o una enfermedad. la res- 
puesta es rápida y se restablece la actividad ra- 
dicular; aplique Hortrilon o Vigor Humus H-70. 
Alternativamente puede emplear Multiveg. 

Los tres elementos mayoritarios (nitrógeno, 
fósforo y potasa) no son los únicos elementos vi- 
tales. El magnesio se precisa en cantidades mo- 
deradas y otros (manganeso, hierro, molibdeno, 
boro, etc.) se requieren en cantidades trazas. El 
estercolado añade algo al suelo; un exceso de cal 
y la anegación lo inmovilizan. Si anteriormente 
su cultivo mostró deficiencias emplee Multitonic 
alrededor de las plantas. 


Una sequía prolongada puede dar lugar a una cosecha 
pobre o incluso malograrla completamente. Si a este pe- 
ríodo de sequía le sigue uno de lluvias intensas los to- 
mates y las raíces se partirán. La solución es un riego 
adecuado, arte que debe aprender. Desgraciadamente, 
por lo general el riego se trata muy brevemente en la 
mayoría de libros de horticultura. La razón es sencilla; 
anteriormente apenas existían sequías veraniegas y mu- 
chos horticultores eran capaces de cultivar con éxito su 
huerto sin ningún tipo de riego, excepto el pulverizar al- 
rededor de los trasplantes. 

Sin embargo, debido a la sequía de los recientes ve- 
ranos muchos libros de horticultura americanos expli- 
can ampliamente diversas técnicas de riego. Sin una irri- 
gación adecuada muchos cultivos darán resultados 
negativos en un clima seco. 

En primer lugar, hay que incorporar al suelo la can- 
tidad adecuada de materia orgánica; esto aumentará la 
capacidad de retención de agua. Luego debe cuidar que 
los 12 cm superficiales del suelo estén completa y uni- 
formemente húmedos pero sin estar anegados, en la 
época de la siembra o de la plantación. Por último, efec- 
túe un acolchado (véase página 7 ) a finales de prima- 
vera. 

Tendrá que hacer todo esto para asegurar un buen 
reservorio de humedad en su suelo; el resto depende 
del tiempo. Si se presenta un período de sequía prolon- 
gado deberá regar, especialmente, los tomates, los pe- 
pinos, los calabacines, las judías, los guisantes, los apios 
y las cebollas. 

La regla consiste en regar el suelo copiosamente y 
completamente cada siete días si el tiempo es seco du- 
rante el período crítico. Este período abarca desde la 
floración hasta el completo desarrollo de las raíces en 
las judías y los guisantes, y desde la fase de plántulas 
hasta la madurez en los cultivos de hoja. Añada 9 l/m? 
cuando riegue completamente y riegue preferentemente 
por la mañana antes que al mediodía o por la tarde. 
Acuérdese de regar lentamente y junto a la base de las 
plantas. Con frecuencia, se emplea una regadera pero 
en realidad con una manguera la tarea es menos tedio- 
sa. Uno de los métodos de riego más efectivos, consis- 
te en emplear un tubo perforado y situarlo horizontal- 
mente entre las hileras. Sencillo... pero caro. En las 
zonas donde hay un determinado número de plantas 
grandes a tratar, es mejor emplear una técnica conoci- 
da como punto de riego. Ésta requiere introducir una ma- 
ceta vacía o formar un hoyo junto a cada planta. El agua 
se añade a la maceta o al hoyo. 

La causa principal del malogro o del fracaso de las 
bolsas de cultivo se debe a que se riegan siguiendo la 
misma técnica que se emplea en el huerto. Conservar 
el compost de una bolsa de cultivo con la humedad con- 
veniente requiere una técnica diferente, y debe seguir 
las instrucciones del fabricante cuidadosamente. 





El acolchado es una forma de abonado durante la 
estación. En primavera, extienda una capa de 1,25- 
2,50 cm a base de turba, compost descompuesto o 
mantillo de hoja entre las plantas jóvenes, una vez- 
que éstas estén establecidas. Antes de esto, cultive 
y riegue la superficie para asegurar que esté húme- 
da, carente de malas hierbas y desmenuzable. 

El acolchado reducirá la pérdida de agua, aumen- 
tará el contenido de nutrientes, mejorará la estruc- 
tura del suelo y suprimirá las malas hierbas. 


página 7 


Los que afirman que nunca precisan pulverizar son 
mentirosos, afortunados o bien cultivan escasos ve- 
getales. Las plagas y enfermedades atacan tanto a 
las plantas maduras como las débiles; la resistencia 
y el vigor no producen más inmunidad a las plan- 
tas que a la especie humana. 

Debido a esto, tenga siempre preparado un ato- 
mizador y un pulverizador de amplio espectro tal 
como Multiveg. En la página 84 encontrará detalles 
vxactos de cómo combatir con éxito las plagas. 





Los que escriben sobre temas hortícolas tratan, por todos 
los medios, de convencer a los horticultores de que las 
campanas son tan vitales en el huerto como una horqui- 
lla, escardar o la línea del huerto. Muchas verduras pue- 
den sembrarse o plantarse más pronto en un suelo prote- 
gido y esto permite una cosecha temprana, en una época 
en la que los precios de las tiendas todvía son altos. Los 
cultivos poco resistentes, tales como las berenjenas y los 
pimientos pueden cultivarse con éxito en zonas desfavo- 
rables durante el invierno, y las verduras frondosas están 
calientes a pesar de las lluvias y las heladas. Estas venta- 
jas son resultado de la capacidad del vidrio o del plástico 
de proteger las plantas del viento o de la lluvia, y de 
aumentar la temperatura del aire y del suelo que rodea 
a las plantas. A pesar de todas estas ventajas enumeradas 
menos del 20 % de los horticultores posee una campana. 

El apogeo tuvo lugar en siglos anteriores, cuando los 
horticultores profesionales colocaban pesadas campanas 
sobre las plantas cultivadas en semilleros, para obtener ver- 
duras fuera de estación para el consumo de sus amos. La 
versión actual de la antigua campana es el recipiente de 
plástico transparente sin fondo o parte inferior; una sen- 
cilla campana de fabricación casera. 

Si decide comprar varias campanas, su problema será 
elegir. Algunas reglas le ayudarán a escoger acertadamente; 
debe tener la misma altura que el tamaño esperado de las 
po puesto que las hojas no deben tocar las paredes 
aterales. Campanas en forma de tienda de campaña para 
las plantas pequeñas y campanas en forma de granero para 
las mayores. Elija el plástico por su ligereza, seguridad y 
precio; escoja el vidrio por la claridad, duración, máxima 
retención del calor y resistencia al derribo. La campana 
ondulada PVC es excelente para todos los fines. Si desea 
cubrir zonas ars con aros de alambre y con una co- 
bertura de polietileno. Uno de los principales inconvenien- 
tes de esta cobertura es que se deteriora al cabo de algu- 
nos años. 

En todos los casos se precisa ventilación; aumentán- 
dola al incrementar la temperatura ambiental. La ventila- 
ción puede proporcionarse dejando huecos entre las cam- 
panas, no dejando los extremos abiertos. No es preciso 
retirar las campanas antes de regar; el agua baja corrien- 
do por los lados y penetrará en Lido: Asegúrese de que 
las campanas están bien sujetas al suelo y limpie el vidrio 
si está sucio. Cuando las condiciones climáticas sean apro- 
piadas puede retirar las campañas. Antes de realizar esta 
operación aumente la ventilación durante algunos días 
para aclimatar a las plantas. 





Campana de 
fabricación casera 


A 


Campana en forma ES ju 
tienda de campaña 





Campana 






Campana 
en forma 
de granero 







Campana 
ondulada 







Túnel de plástico 
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Posiblemente estará sorprendido por las etapas de recolección recomendadas en este libro; nabos del tama- 
ño de una pelota de golf, y zanahorias de una longitud inferior a un dedo. La cosecha de verduras de tamaño 
miniatura no es económica para el agricultor, pero es cuando son más sabrosas y tiernas. No todas las ver- 
duras precisan cosecharse en una etapa temprana; el sabor de los colinabos, las chirivías, los apios, etc. 
no disminuye al aumentar el tamaño. En algunos cultivos, tales como las calabazas, los pepinos, los guisan- 
tes y las judías es esencial cosechar periódicamente puesto que la producción cesará si se dejan unos pocos 
frutos maduros o vainas en la planta. 

Arrancar las vainas sin cuidado pue dañar los tallos de los guisantes; estirar o arrancar las raíces tiran- 
do del follaje puede dejar parte del cultivo en el suelo. Antes de iniciar la recolección de una verdura lea 
las instrucciones en la página apropiada, ¡es posible que el método no sea tan lógico como imaginaba! 


La mayoría de las verduras del huerto familiar se consumen poco después de arrancarsee o recolectarse, 
y en realidad, este es el momento ideal para emplearlas. Casi todas las hortalizas pueden conservarse duran- 
te algunos días o incluso una semana en el frigorífico, pero si cultiva en cantidad habrá veces que deberá 
almacenar a largo plazo. En el caso de las judías siempre hay una producción excesiva de golpe y es mucho 
mejor recolectarlas cuando están tiernas que alargar el período de cosecha hasta que estén duras y fibrosas. 
Las raíces de cultivos principales generalmente se arrancan en otoño para almacenarse en el interior como 
acodos entre arena o turba (raíces de remolacha, zanahorias, etc.) o en sacos (patatas) en un garage o coberti- 
zo protegido de las heladas. Es posible dejar que el huerto actúe como almacén de verduras en el caso de 
algunas raíces; colinabos, chirivías y nabos pueden arrancarse cuando se precisen. 

En la época de la prerrefrigeración se inventaron métodos de almacenamiento a fin de poder disponer 
de un suministro invernal de verduras. Las judías y los guisantes se secaban y luego se desvainaban. Las 
cebollas y las coles se colgaban en bolsas o se extendían sobre cubetas abiertas. Las judías trepadoras se 
salaban, das cebollas y las raíces de remolacha se encurtían en vinagre. 

No obstante, el almacenamiento a largo plazo se ha transformado completamente gracias al congelador. 
Es el método de almacenamiento ideal de muchas verduras, incluyendo las frondosas que no pueden con- 
servarse satisfactoriamente por ningún otro método. La rutina es blanquear, enfriar, secar y a continuación 
pap aa Respecto al blanqueamiento, en este libro se recomienda que algunas verduras deben blanquear- 
se durante algunos minutos antes de congelarse. Esto implica sumergirlas en agua hirviendo: unos 100 g 
por 0,75 1 de agua. Llevar de nuevo y rápidamente el agua a la ebullición y dejar que transcurra el tiempo 
necesario para que se blanqueen. Luego se sumerjen inmeditamente en agua helada. La finalidad de esta 
operación es destruir los agentes que podrían malograr a las hortalizas Y conservar el color y su sabor. Des- 
pués del blanqueameinto, seque completamente y congele. Emplee bolsas de plástico para congelar, cajas 
Y otros recipinetes, y extraiga tanto aire como pueda antes de sellarlos. Para ello llene casi completamente 
os recipientes rígidos y expulse el aire antes de cerrar las bolsas de congelación. Consuma los vegetales 
congelados durante nueve meses. 


O 








HORTALIZAS DE 


COSECHA PROPIA 


El primer factor a considerar cuando haga su lis- 
ta de semillas son los gustos de su familia. De todas 
maneras, ensaye una hilera o dos de una hortaliza 
desconocida, pero es absurdo que cultive una ver- 
dura si sabe que a su familia no le gusta, (aún hay 
quien cultiva habas cada año «porque todos lo ha- 
cen», pero no aprovecha las vainas). Una vez que ten- 
e una lista aceptable, lea la información que este 
¡bro suministra de verdura. ¿Puede propor- 
cionarle lo que ella necesita? La coliflor no se desa- 
rrollará bien en un suelo arenoso y agotado y el maíz 
dulce es un riesgo en climas muy rigurosos. Algu- 
nas podrían ser muy difíciles de cultivar: la beren- 
jena y el pimiento, por ejemplo, necesitan muchos 
cuidados y la alcachofa precisa espacio. Su lista, 
pues, se ha reducido bastante pero aún le quedan 


Época más común para 
sembrar al aire libre. 


Época menos común para 
sembrar al aire libre. 




















Época recomendada para 
sembrar al aire libre bajo 
campana o en cajonera fría. 












iembra 
Época recomendada para e 


sembrar en el invernadero. 


Época de 
plantación 






Época más común para 
transplantar las plántulas 
cultivadas en el huerto. 





Época de 
cosecha 





Época menos común para 
transplantar las plántulas 
cultivadas en el huerto 















Época recomendada para 
transplantar las plántulas 
cultivadas en el invernadero. 







Época recomendada para 
transplantar las plántulas 
cultivadas en el invernadero. 
Protéjalas con campanas. 


Época más común 
para cosechar 


Época menos común 
para cosechar 
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muchas más verduras de las que posiblemente po- 
drá cultivar. Por lo tanto, ahora debe hacer su pro- 
pia selección teniendo en cuenta los gustos de su fa- 
milia y las hortalizas que pueden prosperar en su 
jardín. 

Verdaderamente somos animales de costumbre. 
Y año tras año tendemos a cosechar las mismas ver- 
duras. Las siete hortalizas principales continuarán 
siendo la lechuga, las judías ri, los tomates, 
la col repollo, los guisantes, las zanahorias y la re- 
molacha. En un segundo plano de preferencia se en- 
cuentran los rábanos, las cebollas, las coles de Bru- 
selas, las habas y la coliflor. Sin duda alguna, y como 
debe ser, ha realizado su selección basándose en este 
grupo de favoritas. Sin embargo, intente cultivar al- 
gunas de las verduras más recientes porque siguen 
produciéndose mejoras. 


Significado de los símbolos del calendario. 
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ALCACHOFA (Alcaucil) 


Esta planta, hermosa y parecida a un cardo, es más 
adecuada para una bordura herbácea que para un 
pequeño huerto. Alcanza aproximadamente 1,20 m 
de altura y sus hojas, plateadas y en forma de arco, 
hacen resaltar su espléndida manifestación floral. Sin 
embargo, no debe permitirse nunca que la planta flo- 
rezca; las cabezas parecidas a pelotas se cortan con 
fines alimenticios antes de que se abran las escamas 
carnosas. Es una planta muy exigente puesto que re- 
quiere un suelo rico, un riego regular y abono, ade- 
más de protección frente a las heladas; pero lo re- 
compensará con unas cabezas que son la delicia del 
gastrónomo. No es una planta perdurable; plante ser- 
pollos enraizados cada primavera para que pueda dis- 
poner de plantas maduras después de algunos años. 


CARACTERÍSTICAS DE LAS PLANTAS 


Use acodos (serpollos enraizados) obtenidos de plantas muy 
productivas de su propio huerto o comprados en un centro de 
jardinería. Estos acodos deben tener unos 25 cm de altura y 
deben estar enraizados. Es posible obtener plantas a partir de 
semillas, pero no es aconsejable 


siembra clara a 2,5 cm de hondo, 
hileras separadas 30 cm. Aclare a 
25 cm. Plante de asiento, 


Técnica de siembra 





Vida productiva: 4 años 





Producción esperada por 


planta adulta 10 a 12 cabezas. 





Tiempo aproximado entre la 


11/2 años. 
plantación y la cosecha: 





dificil (precisa espacio y una 
atención periódica). 


CARACTERÍSTICAS DEL SUELO 


* Es necesario un suelo ligero en un lugar soleado y protegido —es 
una pérdida de tiempo cultivar esta verdura en un suelo arcilloso. 
Es esencial un buen drenaje. 


Facilidad de cultivo: 


* Cave el suelo en otoño y añada una cantidad abundante de compost 
o de estiércol descompuesto. Rastrille fertilizante Nitrophosca Azul 
especial poco antes de plantar. 


difícil de hallar, tiene cabezas grandes y buen sabor 
MILDIU DE LA ALCACHOFA 
Enfermedad grave pero poco frecuente, que afecta 
a las cabezas jóvenes. Las manchadas de color ma 
rrón se fusionan de tal modo que la cabeza se estro 
pea. Corte y queme las afectadas. Si su zona es pro 
pensa pulverice con Aviso cuando aparezcan los pri. 
meros capullos. Repitalo quincenalmente 


CALENDARIO 


Época 
Siembra 


CUIDADOS DEL CULTIVO 


e Riegue las plantas con frecuencia hasta que hayan arraigado. Apli- 
que un acolchado alrededor de los tallos a mediados de primavera 
e Durante los meses de verano escarde periódicamente y aplique un 
fertilizante liquido cada quince dias. Si el tiempo es seco riegue a 
fondo. 

0 A finales de otoño corte los tallos y cubra los cuellos con helecho 
hojas o paja. Retire esta cubierta protectora a principios de pri 


RECOLECCIÓN 


e El primer año se formarán algunas cabezas pequeñas. No permita 
que se desarrollen: córtelas inmediatamente y descártelas. 


e Puede empezar a recolectar periódicamente una estación después 
de la plantación. Elimine primero la yema terminal («cabeza de rey»), 
que debe ser grande, hinchada, verdosa y cerrada. Córtela con 5 
a 7,5 cm de tallo 


€ Abone las plantas después de esta cosecha inicial. Al final de la 
estación corte y cocine las cabezas secundarias más pequeñas 


EN LA COCINA 


Es posible que le parezca poco elegante comer una alca- 
chofa pero es una verdura deliciosa, tanto fría como ca- 
liente. La media luna carnosa basal de cada hoja guisada 
es masticable, tras lo cual la hoja se deja de nuevo en el 
plato. Cuando se han ingerido todas las hojas se elimina 
el centro peludo («áspero»). Luego se come el corazón car- 
noso («fondo») con cuchillo y tenedor. 

ALMACENAMIENTO: guárdelas en una bolsa de polietileno en 


el frigorífico: las cabezas se conservarán frescas durante una 
semana. És 

COCCIÓN: corte el tallo, elimine la capa más extensa de hojas y 
luego lávelas a fondo para eliminar los insectos. Hiérvalas en agua 
salada durante 30 a 40 minutos. Para comerlas, arranque las hojas 
sucesivamente y hunda la base en mantequilla fundida o en salsa 
vinagreta u holandesa. 


VARIEDADES 


«GREEN GLOBE» (alcachofa verde): cabezas verdosas y gran — 
des —es la variedad más probable de encontrar en 

los catálogos de semillas. 

«PURPLE GLOBE>» (alcachofa violeta): es más 

resistente que la anterior pero de sabor inferior 

«VERT DE LAON» (verde de Laón): se trata de 

la variedad que se consigue en forma de acodos en 

los centros de jardinería. Muy recomendada. 


«CAMUS DE BRETAGNE» (camus de Bretaña): 








[ AFIDOS 


Tanto el pulgon negro como el verde atacan a las ca 
bezas en desarrollo, Pulverice con Lithocin o con ace 
fato los primeros ataques 











Época 
Plantación 





Época 
Cosecha 





Vease la clave de los simbolos en la página 9 





En primavera y en tiempo humedo atacan a los bro 


tes. Esparza Compo Antilimacos alrededor de las 
plantas 
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BERENJENA 


La berenjena es una de las hortalizas más recientes, 
que hoy puede encontrarse prácticamente en todos 
los supermercados aunque inicialmente se conside- 
ró una rareza. Puede cultivarse en un invernáculo 
con la misma facilidad que el tomate, con el que está 
relacionado, pero su cultivo al aire libre es mucho 
más arriesgado. Durante un verano largo y caluro- 
so, crece y fructifica satisfactoriamente en una par- 
cela soleada y protegida, pero la mayoría de los años 
y en la mayoría de las zonas esta planta fracasará 
si no se cultiva en invernadero. Necesita campanas 
tipo cobertizo o cajoneras frías. Las plantas arbusti- 
vas y llenas de espinas producen flores hermosas que 
dan lugar a frutos brillantes, normalmente ovalados 
y purpúreos pero algunas veces redondos o blanque- 
cinos 


CARACTERÍSTICAS DE LAS SEMILLA 


14 a 21 días 
2a25kg 


Duración de la germinación: 





Producción esperada por planta: 





Índice de longevidad de la semilla 


almacenada: 5 años 





Tiempo aproximado entre la 
siembra y la cosecha 


20 semanas 





difícil al aire libre (precisa 
protección además de un riego y 
un abono periódicos). 


Facilidad de cultivo: 


CARACTERÍSTICAS DEL SUELO 


e Para el cultivo al aire libre precisa de un suelo fértil y bien drenado 
en un lugar soleado y protegido. Efectúe un abono a fondo antes 
de plantar. 

e En el invernadero cultivelas en macetas de 20 cm llenas de com- 
post o plántelas en bolsas de cultivo (3 por bolsa). 


SIEMBRA Y PLANTACIÓN 


e Obtenga plántulas en invernadero a 15 y 20”. Siembre dos semillas en una maceta 
de turba llena de compost elimine la más débil. Aclimátela antes de plantarla al aire libre. 
Cubra el suelo con 


campanas dos semanas 
antes de plantar. Cubra 
de 


Siembra y plantación 
(cultivo al aire libre) 


(0/1) MAA o) 


e Despunte las plantas cuando tengan aproximadamente 30 cm de 
altura y entutore los tallos. 


e Pulverice las plantas regularmente para evitar un ataque de araña 
roja y para estimular la producción de frutos. Cuando se hayan for 
mado cinco frutos elimine los brotes laterales y las flores restantes. 


e Riegue regularmente pero no mantenga el compost saturado de 
humedad. Añada abono rico en potasio cada vez que riegue cuan 
do los frutos empiecen a engrosarse 


RECOLECCIÓN 


e Corte cada fruto cuando haya alcanzado el tamaño satisfactorio (12 
a 15 cm de longitud) pero antes de que su superficie haya perdido 
brillo. Los frutos mates son demasiado duros y amargos. 


EN LA COCINA 


Las berenj 


VARIEDADES 


«LONG PURPLE» (larg: : es la antigua fa 
vorita; no tiene ventajas especiales pero ha supera 
do la prueba del tiempo. 

«BLACK PRINCE» (principe negro): es un nuevo 
híbrido F, procedente del Japón (es más tempra 
no y productivo que la variedad anterior) 
«EASTER EGG»: es menos sabrosa que las pur- 
púreas, pero es una novedad interesante. Tiene 
color, tamaño y aspecto de un huevo de gallina. 
«BLACK ENORMA»: res, se trata de la be 
renjena de mayor tamaño —los frutos pesan 

más de 700 g—; cultivela y compruébelo. 


ATEN 


En el haz de las hojas aparecen bastantes man 
chas pálidas. Pueden encontrarse pequeños áca 
ros en el envés. Pulverice a fondo con Acarstin 
o Triple Acción y rocíe las hojas regularmente con 
agua clara 


MEETS TE | 


El pulgón verde puede atacar tanto a las plantas 
del exterior como a las del invernadero. Pulveri 
ce con Lithocin o acefato al destacar el primer sig: 
mo de un ataque 


Es una plaga del cultivo en invernáculo —bastante 
grave en algunas estaciones, especialmente en las 








Siembra y plantación 
(cultivo en invernadero) 





Cosecha 


Vease la clave de los simbolos en la página 9 


plantas más débiles. 

Es difícil de controlar; pulverice con deltametrina 
o cipermetrina y repita esta operación cada siete 
a catorce días hasta que la infestación haya de- 
saparecido. 
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ACELGA 


Muchos entusiastas de la espinaca encuentran que 
es una hortaliza difícil de cultivar. Si el suelo no es 
apropiado y el tiempo es seco puede espigar rápida- 
mente y disuadir así a los horticultores de futuros 
cultivos. Es asombroso que estos horticulatores no 
opten entonces por cultivar acelgas. Las variedades 
«Swiss chard» y «Spinach beet» son fáciles de culti- 
var, dan buen resultado en suelos corrientes y no 
espigan en tiempo seco. Existen otras ventajas. Si 
siembra en primavera podia recolectar desde prin- 
cipios de verano hasta finales de la siguiente prima- 
vera, siempre que proteja las plantas con campanas 
o con paja durante el invierno. Además, las hojas de 
la variedad «Swiss chard» son lo bastante hermosas 
para cultivarse en una bordura de flores y también 
lo suficientemente versátiles para usarse como una 
hortaliza. 


CARACTERÍSTICAS DE LAS SEMILLAS 


La «semilla» de la acelga es en realidad un fruto; cada racimo 
acorchado contiene algunas semillas. 


Duración esperada de la germinación: 





Número aproximado por cada 100 g: 





Producción esperada por hilera de 3 m: 





Longevidad de la semilla almacenada: 





Tiempo aproximado entre la siembra 
y la cosecha: 





Facilidad de cultivo: 


CARACTERISTICAS DEL SUEL 


e Es ideal un suelo fértil y abonado; no obstante, también sirve cual- 
quier suelo corriente en un lugar soleado o ligeramente sombrío. 


e Cave el suelo en otoño y añada compost o estiércol en abundan- 
cia, Rastrille fertilizante Growmore dos semanas antes de sembrar. 


SIEMBRA 


CUIDADOS DEL CULTIVO 


e Aclare las plántulas a 30 cm cuando tengan el tamaño adecuado 
para manipularlas. 


e Escarde para eliminar las malas hierbas. Aunque es muy poco pro- 
bable que espiguen, elimine todos los capullos que aparezcan 


e Riegue quincenalmente durante las temporadas de sequedad. El 
acolchado ayudará a conservar la humedad. 


RECOLECCIÓN 


e Arranque las hojas más externas cuando sean lo suficientemente 
grandes para emplearse en la cocina —no espere a que hayan al. 
canzado su tamaño máximo. Recolecte con cuidado (sin alterar las 
raices) y periódicamente, dejando que las hojas centrales se desa- 
rrollen para cosechas posteriores. 


e Proteja las plantas con campanas o con paja a finales de otoño para 
asegurar las cosechas de invierno y de primavera. 


EN LA COCINA 


Las variedades «Swiss chard» y «Spinach beet» se emplean 
y preparan como las espinacas, aunque en realidad per- 
tenecen a la familia de la remolacha. No obstante, el sa- 
bor es más fuerte que el de las actuales variedades de 
espinacas y, por ello, siempre debe recolectar las hojas 
de acelga cuando todavía sean bastante jóvenes y estén 
frescas. 


ALMACENAMIENTO: si es posible, evite almacenarlas. Si debe 
guardarlas, ponga las hojas lavadas en una bolsa de polietileno en 
el frigorífico: se conservarán frescas durante dos días. 


COCCIÓN: véase la cocción de las espinacas en la página 43 
Las hojas verdes de la variedad «Swiss chard» pueden em- 
plearse como sustituto de la espinaca y los tallos pueden prepa- 
rarse como espárragos (véase pág. 51), cocinando los peciolos 
carnosos al vapor durante 20 minutos. También se pueden tro- 
cear y hervir luego durante 15 minutos. 


VARIEDADES 


«SWISS CHARD»: esta hermosa planta 
— también llamada «Silver chard» o «Seakale 
beet»—, alcanza aproximadamente 45 cm de 
altura y tiene un follaje característico: los pe- 
ciolos son blanquecinos y carnosos, y los ner- 
vios blanquecinos destacan sobre las hojas ver- 
dosas y arrugadas como las de las espinacas. 
«RUBY CHARD»: también llamada «Rhubarb 
chard». Sus características de crecimiento son 
parecidas a las de la variedad anterior, pero los 
tallos son más gruesos y rojizos. Es una planta 
impresionante para una bordura, pero su sa- 
bor es inferior al de la variedad blanquecina. 
«RAINBOW CHARD»:: se trata de la variedad 
ideal para el horticultor que desea ser original: 
las plantas producen tallos rojizos, purpúreos, 
amarillentos o blanquecinos. 


«SPINACH BEET»: también llamada «Perpetual spi- 
nach». Es similar a la espinaca pero sus hojas son más 
grandes, oscuras y carnosas. 





Siembra 





Cosecha 


Véase la clave de los símbolos en la página 9 


AMES 


«Swiss chard» y «Spinach beet» no presentan proble- 
mas; las babosas atacan las plantas jóvenes en prima- 
vera. Esparza Compo Antilimacos. 





página 13 


JUDIAS (Chauchas, habas, porotes y arvejas) 


Aunque todos conocen las judías, su clasificación todavía es desconcertante. Palabras como «alubia» 
y «habichuela» se emplean para describir tanto a las semillas maduras como a las variedades que las 

roducen. Los catálogos americanos contienen agrupaciones poco familiares tales como snap, pole y 
lima y se necesitaría un capítulo entero para explicar el significado de todos estos términos; sin embar- 
go, el esquema inferior le ayudará a aclarar los principales conceptos erróneos. Las judías constituyen 
un grupo inapreciable tanto para el cocinero como para el coleccionista de hechos singulares —las 
judías se encontraron junto al hombre prehistórico y la antigua favorita inglesa, la judía trepadora, 
se cultivó solamente como una planta ornamental y no como una verdura Dont finales de la época 
victoriana. 
















JUDÍA VERDE 


y Inca, ostring 

UU), snap bean (EE.UU). Otros nombres: ie rd english bean 
Casi todas las variedades son arbustivas, pero (EE.UU, 

pueden adquirirse algunas variedades trepadoras Todas las variedades son arbustivas 


(tutor) 
Xx 









Verde Flageolet Haricot 
haricot vert (Fr.) Flageolet (Fr) Haricot sec (Fr.) 
snap bean Green shell bean Dry shell bean 
(EE.UU). (EE.UU) (EE.UU.) 
Se cuecen y se Sólo se consumen las Sólo se consumen las 


consumen las vainas semillas (cocinelas semillas (cocinelas 
las semillas e 









JUDÍA TREPADORA NTULAS DE JUD 


Otro nombre: trepador escarlata Tipos disponibles: judía Mung, judia Adzuki 


Casi todas las variedades son trepadoras (tutor), 
AN 


pero pueden adquirirse una o dos a: 
Plántulas 


















JUDÍA DE LIMA 


A. 7 
ON 


Pueden adquirirse variedades arbustivas y 
trepadoras (tutor) 
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CARACTERÍSTICAS DE LAS SEMILLAS 


Actual size 





Puntos a considerar 














Duración esperada de la germinación: 














Número aproximado por cada 100 g: 













Cantidad necesaria por doble hilera 
de 3 m 














Producción esperada por doble hilera 
de 3 m: 

















Índice de longevidad de la semilla 
almacenada 

















Tiempo aproximado entre la siembra 
de otoño y la cosecha: 













Tiempo aproximado entre la siembra 
y la cosecha: 

















Facilidad de cultivo 









CARACTERÍSTICAS DEL SUELO 


e El suelo ideal debe ser fértil y tener un buen drenaje; sin embargo, 
prácticamente todos los suelos permiten un cultivo adecuado siem- 
pre que no sean muy ácidos ni estén anegados. Si es necesario, abo- 
ne con cal en invierno. 

e Escoja una parcela bastante soleada en la que no se cultivaron judías 
el año anterior. Cave en otoño si va a sembrar durante la primavera. 
Añada al suelo compost o estiércol descompuesto si éste no fue en- 
riquecido por la cosecha anterior. Aplique un fertilizante general apro- 
ximadamente una semana antes de sembrar. 





Existen varias formas de cultivar una cosecha para recolec- 
tar a finales de verano. La siembra de finales de 'otoño 
(«Aquadulce» o «The Sutton») proporcionará judías a prin- 
cipios de primavera, pero puede sufrir graves pérdidas en 
un invierno riguroso. Sólo intente sembrar en otoño si su 
parcela está protegida, bien drenada y el invierno no es ri- 
guroso. Es más seguro sembrar bajo campanas a mediados 
de invierno 

La siembra del cultivo principal empieza a finales de invier- 
no y luego prosigue a intervalos mensuales hasta mediados 
de primavera, para proporcionar de ese modo semillas du- 
rante el verano. 


HABA 


Es una de las hortalizas más antiguas y más fáciles de cultivar. De cada semi- 
lla brotan tres o cuatro tallos de sección cuadrada; las variedades estándar 
alcanzan aproximadamente 1,20 m de altura y las enanas oscilan entre 30 y 
45 cm. En algunas variedades las flores, olorosas y de color blanco y negro 
dan lugar a vainas coriáceas, cortas y anchas, mientras que en otras las vai- 
nas son largas y estrechas. En el interior de éstas se encuentran las semillas 
—redondas o arriñonadas, blanquecinas o verdosas, según la variedad elegi- 
da. Si ha cuidado el cultivo la cosecha puede empezar a mediados de prima- 
vera; si la siembra del cultivo principal se realiza de forma corriente a princi- 
pios de primavera, podrá recolectar a principios de verano —las primeras judías 
del huerto que honrarán su mesa. Los científicos consideran que no se trata 
de un tipo de judía (está íntimamente relacionada con una planta forrajera) 


¡971 110) 





SIEMBRA 








U197:19]08] CULTIVO 


€ Durante la primera fase de la vida del cultivo es muy probable que 
deba escardar regularmente para controlar el crecimiento de las ma 
las hierbas; no obstante, no es necesario regar antes de la floración 
Cuando las vainas se están llenando debe regar copiosamente si el 
tiempo es seco. 

e Es muy poco probable que las variedades de crecimiento alto preci 
sen algún tipo de tutor. Coloque estacas a intervalos de 30 cm, des 
de un extremo al otro de cada hilera, y luego únalas mediante un 
cordel. 

e Cuando empiecen a formarse las primeras habas despunte los 7 cm 
apicales de cada tallo. Esto asegurará una cosecha temprana y tam- 
bién un cierto grado de control sobre el pulgón negro. Si el ataque 
continúa, reprima esta grave plaga pulverizando acefato. 

e Una vez finalizada la cosecha, entierre las plantas en el suelo para 
proporcionar un inapreciable abono fresco. 


¡00H 10910] 


e Si cultiva habas con fines culinarios, recuerde que no está tratando 
de ganar un premio en un concurso. Si deja que las vainas alcancen 
su tamaño máximo obtendrá semillas grandes y duras. 

e Empiece a recolectar cuando las primeras vainas tienen una longitud 
de 5 a 7,5 cm y cocínelas enteras. 

e Recolecte las habas para desgranar cuan- 

empiezan a mostrarse a lo largo de 
la vaina, pero antes de que la cicatriz de 
cada haba desgranada haya empezado a de- 
colorarse (debe estar blanca o verde). 

e Elimine cada vaina de la planta tirando enér- 
gicamente hacia abajo. 


Cicatriz 
no negra 



























Véase la clave de los simbolos en la página 9 





LA COCINA 


Muchas verdulerías no venden habas de primera clase. La su- 
perficie externa de las vainas presenta, con frecuencia, man- 
chas negruzcas y la piel de las semillas no puede comerse por- 
que es demasiado dura, No permita que su cultivo alcance este 
lamentable estado: cocine las habas recién recogidas o guár- 
delas para emplearlas más tarde congelándolas o secándolas. 
La operación de salar consiste en colocar alternativamente ca- 
pas de 1,5 kg de habas con capas de 1/2 kg de sal en un tarro 
grande 

CONGELACIÓN: es una verdura excelente para congelar, especialmen- 
te las variedades verdes. Lave las habas a fondo y luego blanquéelas du- 


rante tres minutos. Congélelas en bolsas de polietileno o en recipientes 
rígidos. Consúmalas preferentemente antes de un año. 


Variedades de VAINA LARGA 


vaina contiene de ocho adiez, semillas arriñonadas (existen variedades 


VARIEDADES 


Las vainas, largas y estrechas, cuelgan hacia abajo alcanzando una longitud aproximada de 40 cm. Cada 
verdes y blancas). Es el mejor 
grupo por su resistencia, producción temprana, exposición y cosechas máximas. 
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ALMACENAMIENTO: guárdelas en una bolsa de polietileno en el 
frigorífico: las habas se mantendrán frescas durante una semana. Si 
las guarda en una cesta agujereada en la cocina se conservarán tres 
o cuatro días. 


COCCIÓN: las vainas pequeñas se tratan como las judías verdes 
se cocinan enteras y luego se cortan diagonalmente en tiras. Las vai 
mas más maduras deben desgranarse y las habas jóvenes se dejan 
hervir unos 10 min en agua salada. Habas, un poco de mantequilla 
fundida y panceta frita, es la combinación recomendada por los ex 
pertos. Si las habas están demasiado maduras y tienen una cicatriz 
de color marrón o negro, elimine las pieles coriáceas después de la 
cocción y antes de servirlas. Pueden servirse enteras, con su interior 
de un intenso color verdoso o blanquecino, en forma de puré o como 
una sopa de verano. Las vainas y las habas no son las únicas partes 
comestibles: las hojas superiores pueden cocinarse como espinacas 
(véase pág. 43). 





«AQUADULCE» (blanca): se trata de la variedad 
más popular para sembrar en otoño. Alta, prolífica, 
muy resistente (es una haba excelente para congelar). 


«IMPERIAL GREEN LONGPOD» (verde): esta va- 
riedad alta tiene escasos rivales debido a sus cose- 
chas máximas y a sus vainas extralargas. Tiene fama 
universal, pero la variedad «Relon» puede desban- 
carla 


«RELON» (verde): es una planta enorme: sus vain- 
nas, de una longitud superior a los 50 cm, contienen 
diez habas. Es apropiada para congelar y aun mejor 
para los concursos). 


«HYLON» (blanca): es una de las variedades más 


recientes que destaca por ser la planta de vainas más 
largas. 


«IMPERIAL WHITE LONGPOD» (blanca): según 
los expertos esta vieja variedad supera a las demás 
en producción y por su capacidad de ganar concur- 
sos; sin embargo, tiene una rival en «Hylon». 


Variedades WINDSOR 


Las vainas son más cortas y más anchas que las del grupo anterior de vainas largas. Cada vaina contiene 
de cuatro a siete habas redondeadas (existen variedades verdes y blancas). Se trata del grupo con mejor 


«BUNYARD'S EXHIBITION» (blanca): no es 
la variedad más grande, ni la más larga ni la más 
exquisita. Se trata sólo de una antigua favorita 
totalmente fiable (buenas cosechas, buen sabor 
y adecuada para congelar). 

«MASTERPIECE LONGPOD» (verde): se tra- 
ta de una variedad de recolección temprana con 
habas verdes y de un sabor excelente (muy re- 
comendada para congelar). 

«EXPRESS» (blancoverdoso): es una de las 
variedades de maduración más rápida (escójala 
si piensa sembrar a principios de primavera). Es 
famosa por su resistencia. 

«SUSSEX WONDER LONGPOD» (blanca): es 
una variedad de recolección temprana y prolifi- 
ca, famosa por la anchura de sus vainas. 
«RED EPICURE» (castaño rojizo): es una va- 
riedad bastante diferente de las demás: las ha- 
bas de color rojizo se vuelven amarillentas duran- 
te la cocción. Tiene un sabor característico. 









sabor. No son aconsejables para sembrar en otoño y tardan más en madurar que las variedades de vaina 


larga. 

«GREEN WINDSOR» (verde): es una variedad 
resistente, famosa por su sabor. Ha producido 
numerosas subvariedades, que intentan ser un 
poco mejores («Imperial Green Windsor», «Un- 
rivalled», etcétera) 


Variedades ENANAS 


«WHITE WINDSOR» (blanca): es la variedad de se- 
milla blanca equivalente a la anterior. Se trata de otra 
antigua favorita con subvariedades modernas de 
nombre más largo: «Broad White Windsor». «Giant 
White Windsor», «Imperial White Windsor», etcétera 


Las variedades enanas, arbustos libremente ramificados de 30 a 45 cm de altura, son una elección muy 
apropiada en las zonas expuestas o en las que no hacen falta las variedades altas. Existen plantas a elegir 


para cultivar bajo campanas. 

«THE SUTTON» (blanca): es la variedad ena- 
na más popular. Ha recibido muchos elogios y 
el comentario más usual es «ideal para jardines 
pequeños». 


«BONNY LAD» (blanca): no hay muchas diferen- 
cias entre esta variedad y «The Sutton»; sin embar- 
go es bastante más alta (40 a 45 cm, comparado con 
los 30 cm de la anterior) y las habas son de ojo blanco. 
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JUDÍA VERDE (Chaucha) 


Las judías verdes son unas hortalizas muy elogiadas en los libros de horticultura 
y en los catálogos de semillas, pero en algunos lugares se cultivan preferentemen- 
te las judías trepadoras. En Europa la haricot verd es la reina durante todo el vera- 
no, pero en Gran Bretaña se considera como un cultivo suplente hasta que puedan 
recolectarse las judías trepadoras. La judía verde no es autóctona de Francia sino 
que procede de América del Sur. Se trata de una planta anual, semi-resistente que 
no puede soportar las heladas. Precisa de un ambiente cálido y no soporta los sue- 
los arcillosos. Es una planta bastante decorativa y por ello puede cultivarse en el 
jardín. Las variedades estándar son plantas muy ramificadas y con flores rojizas, 
rosadas o blanquecinas, las cuales forman vainas verdes de 10 a 15 cm de longi- 
tud. Existen variaciones: es posible comprar tipos con vainas amarillentas pur- 
púreas así como variedades que trepan y que pueden alcanzar la altura de las ju- 
: días trepadoras. En los últimos años se han introducido muchas variedades y 

también nuevas ideas respecto al esparcimiento —se recomienda sembrar las se- 

millas mucho más cerca de lo que aconsejaban los libros de horticultura antiguos. 


CARACTERÍSTICAS DE LAS SEMILLAS 0 SIEMBRA 









CUIDADOS DEL CULTIVO 


e Proteja las plántulas de las babosas y escarde con regularidad para 
limitar el crecimiento de malas hierbas durante las primeras etapas 


no plante antes de la época Ñ 4 
Puntos a considerar: :bmendada (la semilla se pudrirá de la vida del cultivo, 


en un suelo frío y húmedo) e Entutore las plantas con ramas cortas o estacas para evitar que se 
Duración esperada de la germinación: ia ds ao: Emplee ramas o una red de plástico en las varie- 


Número aproximado por cada 100 g: e No es necesario pulverizar las flores para asegurar que cuajarán co- 




















» rectamente. No obstante, es esencial humedecer las raices para ase- 
Cantidad necesaria por hilera de 3 m: gurar un desarrollo máximo de las vainas y una época de recolección 
F larga. Durante o después de la floración riegue copiosamente y con 

Producción esperada por hilera de regularidad siempre que el tiempo sea seco. 
4 m (veriecados arbustivas): * Realice un acolchado alrededor de los tallos a finales de primavera. 
Prodi esper hil Después de recolectar las vainas, abone las plantas con un fertilizan- 
3m edades poli > te líquido. De este modo, podrá obtener una segunda cosecha muy 





Indice de longevidad de la semilla agradable pero, por supuesto, más pequeña. 


almacenada: 
Tiempo aproximado entre la siembra y | 300130101) 


la cosecha: 

e Empiece la recolección cuando las vainas tengan aproximadamente 
Facilidad de cultivo: il 10 cm de longitud. Una vaina puede recolectarse si se rompe fácil- 
mente cuando se dobla y antes de que aparezcan protuberancias in- 
dicadoras de madurez a lo largo de toda su longitud. Recolecte va- 
rías veces a la semana para evitar que muchas vainas maduren —de 
¡10 este modo la recolección continuará durante 5 a 7 semanas. 
Tenga cuidado de no desatar las plantas cuando recolecte: sostenga 
* Las judías verdes pueden cultivarse en cualquier suelo siempre que no sea los tallos cuando arranque las vainas o bien córtelas con unas tijeras. 
muy arcilloso o ácido. Si es necesario, abone con cal durante el invierno. e Para obtener las judías secas (haricots) se deja que las vainas adquie- 
e Escoja una parcela bastante soleada, protegida de los vientos fuertes yen ran un color pajizo en la planta y luego se cuelgan en el interior para 
la que no se hayan cultivado judías durante el año anterior. Cave en otoño que se sequen. Cuando las vainas se hayan vuelto frágiles y empie- 
y añada compost o estiércol descompuesto. Prepare el semillero unos dos cena partirse, se desenvainan las judías y se dejan sobre un papel 
meses antes de sembrar y en ese momento aplique un fertilizante general de periódico durante algunos días. Guarde las judías en un recipiente 

tal como Nitrophosca Azul especial. hermético. 




















CALENDARIO 






e Si desea una cosecha temprana siembre una variedad de ma- 
duración rápida a mediados de pa Si quiere reco- 
lectar las judías antes de que finalice la primavera deberá cul- 
tivar las plantas bajo campanas. Coloque éstas en la posición 
adecuada a finales de invierno y siembre las semillas, en el 
suelo protegido con las campanas, a principios de primave- 
ra. Retire éstas a finales de primavera. 

e Siembre a mediados de primavera el cultivo principal. Si siem- 
bra consecutivamente hasta finales de primavera obtendrá 
vainas hasta principios de otoño. 


una cosecha a fines de otoño siembre a principios de 
verano y proteja las plantas con campanas a finales de éste. 
















Siembra 















Cosecha 


















































EN LA COCINA 


Para degustar judías muy sabrosas y tiernas, escoja vainas jó- 
venes y cocínelas antes de que haya transcurrido una hora des- 
de su recolección. Algunas veces encontrará que las vainas han 
sido recolectadas más tarde y las judías de vaina aplanada se 
vuelven fibrosas al madurar. Lo mejor es desgranarlas y tra- 
tarlas como alubias —las judías verdes frescas se cuecen como 
los guisantes. Si se deja que transcurra más tiempo y permite 
que las vainas maduren en la planta, podrá desgranarlas y se- 
carlas con el fin de obtener habichuelas para consumir durante 
el invierno. 

CONGELACIÓN: se trata de una verdura excelente para congelar. Lave 
y corte las vainas jóvenes y blanquéelas durante 3 min (23 min 
si las judías están troceadas). en bolsas de polietileno o en 
recipientes rígidos. Consúmalas preferentemente antes de un año. 
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ALMACENAMIENTO: consérvelas en una bolsa de polietileno en 
el frigorífico: las judías verdes se mantendrán frescas durante una se- 
mana. Si las guarda en una cesta agujereada en la cocina se conser- 
varán tres o cuatro días. 
COCCIÓN: enteras o troceadas —a gusto del consumidor. En gene- 
ral las judías pequeñas de vaina redondeada se consumen enteras y 
las del tipo grande de vaina aplanada, cortadas en trozos de 2,5 cm. 
En cualquier caso, lave y corte sus extremos con un cuchillo afilado. 
Hiérvalas en salada durante 7 min (judías enteras) o 5 min (ju- 
Fran troceadas). Sírvalas calientes como verdura o frias como ensa- 
SE le gustan las alubias cultive una variedad 


apropiada (véase apar- 
tado inferior) y prepárelas como se describe en la página 16. Para co- 
cinarlas, ponga las alubias en agua fría y lleve ésta hasta la ebulli- 
ción. Apague el fuego y déjelas reposar durante una hora. Escúrralas 
y sirvalas calientes o bien como una ensalada aderezada con aceite 
y vinagre. 


La mayoría de las variedades son unos arbustos compactos de 30 a 45 cm de altura de 1,75 a 2 metros. 


Variedades VERDES 


Nur 


vaina aplanada 


Constituyen el grupo más popular que incluye gran número de variedades nuevas y viejas. Las más cono- 
cidas son generalmente las variedades «Inglesas» o de vaina aplanada (planas, bastante anchas y que 
se vuelven fibrosas al madurar). Los tipos de vaina redondeada generalmente no son fibrosos. 


«THE PRINCE»: denominación muy apropiada ya 
que se trata de la judía verde más popular. Presenta 
un crecimiento enano, vaina aplanada y se recomien- 
da para exposiciones. 

«MASTERPIECE»: se trata de otra antigua favorita 
de vaina aplanada, apropiada para sembrar tempra- 
no. Según los expertos, es una excelente judía para 
uso corriente. 

«CANADIAN WONDER»: es un cultivo resistente 
de vaina aplanada (en otro tiempo fue popular pero 
actualmente no se encuentra en muchos catálogos). 
«TENDERGREEN»: es quizás, y con razón, la judía 
de tipo vaina redondeada más popular. Temprana, 
no fibrosa, excelente para congelar y prolífica. 
«LOCH NESS»: es una variedad de vaina redondea- 
da, no fibrosa y más resistente al frío que las demás. 
«CORDON»: es otra variedad resistente, capaz de 
soportar condiciones que no soportarian las viejas fa- 
voritas. Presenta vaina redondeada, no fibrosa y pro- 
duce cosechas abundantes (desciende de «Glamis». 
«FLAIR»: esta variedad de vaina redondeada es fa- 
mosa por ser la judía más temprana. 


Variedades COLOREADAS 


vaina blanco amarillenta 


Las vainas coloreadas tienen el valor obvio de la novedad, pero también presentan ventajas prácticas. 
Se visualizan en la época de la cosecha y las blancoamarillentas no fibrosas tienen un sabor excelente. 


«MONT D'OR» (amarillenta): las vainas redondea- 
das, de unos 18 cm, tienen una pulpa blanquecina 
y contienen semillas negras. Se consumen enteras 
(muchos las consideran como las mejores vainas blan- 
coamarillentas). 

«KINGHORN WAX» (amarillenta): de vainas blan- 
coamarillentas, no fibrosas y famosa por su sabor. 
La pulpa es amarillocremosa. 


VARIEDADES 





Mia 


vaina redondeada 


«PROS-GITANA»: una judía redondeada, estre- 
cha y no fibrosa. 


«PHOENIX CLAUDIA»: es una variedad de vai- 
na redondeada recomendada en suelos arenosos 
y de siembra muy temprana. 


«REMUS)»: es una variedad de vaina redondea- 
da algo diferente: las vainas están por encima de 
las hojas. Muy tierna (puede consumirse fresca). 


«CHEVRIER VERT»: es la variedad de alubia 
más popular. Se encuentra en muchos pero no 
en todos los catálogos. Pueden consumirse tier- 
nas como alubias secas de color cremoso. 


«BLUE LAKE»: es la variedad trepadora más po- 
pular. Sus tallos de 1,5 m de altura proporcio- 
nan numerosas vainas redondeadas con semillas 
de color blanquecino. Las semillas pueden secar- 
se como alubias. 


«GARRAFAL ORO»: es otra variedad trepado- 
ra cuyas vainas son distintas (esta planta produ- 
ce vainas aplanadas de 20 cm de longitud). Su 
sabor se describe como «distinto» y «poco 
común». 


purpúrea 


«ROYAL BURGUNDY» (purpúrea): es una va- 
riedad bastante compacta (30 cm) con vainas re- 
dondeadas purpúreas que al cocinarse se vuel- 
ven verdosas. 

«PURPLE-PODDED CLIMBING» (purpúrea): 
tiene una altura de 1,5 m. Es ornamental debido 
a sus vainas colgantes de color purpúreo que se 
vuelve verdoso durante la cocción. 








página 18 


JUDÍA TREPADORA (Chaucha) 


La judía trepadora o judía escarlata pertenece al grupo de hortalizas que pueden 
verse por todas partes durante el verano — trepando sobre tiendas de bambú, re- 
des de plástico o alrededor de cuerdas o estacas rígidas. Las vainas, largas y apla- 
nadas, son las judías predilectas de los cultivos caseros; una elección acertada si 
se considera que una doble hilera de 3 m puede producir 27 kg o más, desde me- 
diados de verano hasta que llegan las primeras heladas intensas del invierno. Desde 
luego no conseguirá esta cosecha si cultiva las judías trepadoras como un cultivo 
«fácil», tal como describen algunos catálogos. Para este fin, es neceario preparar 
el suelo a fondo durante el invierno y también regar semanalmente en tiempo 
seco cuando hayan empezado a formarse las vainas. Es necesario que se recolecte 
cada dos días a finales de verano, incluso aunque tenga que desechar las vainas. 
Deje que algunas vainas maduren para que cese la floración —molesta pero inevi- 
table. Las judías trepadoras son unas prolíficas productoras de alimento fresco, 
pero además son decorativas: una hilera formará una pantalla densa y hermosa, 
y una tienda cubierta de judías situada junto a una bordura es muy atractiva cuando 


está totalmente en flor. 
| SIEMBRA 
















































Tamaño real 
A— —»————> 


Se requieren tutores fuertes. El método corriente 
Consist tene: w doble hilera de estacas inclinadas | 
y cruzadas entre sí, sostenidas con una barra horizontal 

atada a lo largo del borde. Como método alternativo, 
emplee estacas de bambú verticales y plante una judía | 
an su base. También puede extender redes o cuerdas 
+ entre las estacas verticales, pero es diricil mantener esta 
Producción esperada por doble hilera 7 k estructura rígida 
de 3 m: 9 


e AMET CUIDADOS DEL CULTIVO 


proce anal entre la siembra 12 a 14 semanas e Ate flojamente las plantas jóvenes a los tutores, tras lo cual trepará por sí mis: 

El ma. Protéjalas de las babosas. 

iso ala e Escarde con regularidad -el acolchado ayudará a conservar la humedad. 
(requiere tutor, Cuando aparezcan las primeras vainas, riegue periódicamente si el tiempo es 

Facilidad de cultivo: preparación a fondo del seco. No se preocupe de pulverizar para favorecer la polinización (es una pa- 

suelo y recolección traña). Abone, de vez en cuando, con un fertilizante liquido durante la esta- 
continuada) ción del cultivo. 


e Corte los ápices de las matas cuando éstas alcancen la parte superior de los 


: tutores. Al final de la estación, entierre las raíces y la base de los tallos. 
CAR ERISTICAS DEL SUELO : 
RECOLECCIÓN 


elas judías trepadoras no prosperan en un suelo mal drenado 
y estéril. Tampoco es apropiado un suelo ácido —si es nece- € Coseche periódicamente cuando las vainas alcancen un tamaño apropiado (15 





A 
Duración esperada de la germinación: 7 a 14 días 








Número aproximado cada 100 g 9 











Cantidad necesaria por doble hilera 20 
de 3 m g 




















sario, abone con cal a finales de invierno. a 20 cm) pero antes de que los granos que contienen empiecen a hincharse. 
e Escoja un lugar protegido, donde la densa sombra proyecta- Si corta las vainas según lo indicado, podrá cosechar durante unas ocho se- 
da por las plantas no sea un problema. Cave en otoño y aña- manas de forma continuada. Esto requiere cosechar cada dos días (la pro- 


da una cantidad abundante de compost o estiércol descom- ducción cesará si deja que algunas vainas maduren). 
puesto. Rastrille un fertilizante unas dos semanas antes de e El problema es que quizá tendrá un exceso de judías en alguna etapa (véase 
sembrar o plantar. apartado de «Almacenamiento» de la pág. 19). 


(07:10) 


temo | ino emo | ooo | 








El método estándar de cultivar las judías trepadoras consis- 
te en sembrar las semillas al aire libre cuando no existe peli- 
gro de heladas. Siembre siempre algunas semillas extra en 
los extremos de las hileras (emplee estas plántulas como tras- 
plantes para llenar huecos) 


En algunas regiones frías, una segunda siembra a finales de 
primavera le asegurará una cosecha a principios de otoño. 


e Con frecuencia, las judías trepadoras se obtienen plantan- 
do plántulas al aire libre cuando no existe peligro de hela- 
das. Estas plántulas se compran (asegúrese que han sido co- 
rrectamente endurecidas) o se producen semtyando semillas 
en un invernadero a principios de primavera. Este método 

de plantación de asiento es muy recomendable en las zonas 

más frías. 









Siembra 
lexterior) 



















Siembra 
(invernadero) 




















Cosecha 


Véase la clave de los simbolos en la página 9 












<<. 


EN LA COCINA 


Sin lugar a dudas, Vd. se enfada cuando prepara judías trepadoras, compra- 
das en la verdulería, y encuentra que no son tiernas. No permita nunca que 
esto ocurra con su propia cosecha: recolecte las vainas cuando aún son dema- 
siado pequeñas y, por lo tanto, antieconómicas para el horticultor que persi- 
gue fines comerciales. El mejor método para conservar el exceso de judías es 
congelarlas lo más rápidamente posible —si no dispone de congelador, puede 
secar las vainas y desgranarlas. Estas semillas se tratan como habichuelas para 
consumir en invierno (véase pág. 17) o se salan (capas alternas de 1,5 kg de 


judías troceadas y 1/2 kg de sal). 


CONGELACIÓN: lave y corte los extremos de las vainas jóvenes y luego trocéelas. Blan 
quéelas durante 2 min, déjelas enfriar, escúrralas y congélelas en bolsas de polietileno o en 
recipientes rígidos. Consúmalas preferentemente antes de un año. 


VARIEDADES 


Judías trepadoras ALTAS 


mi color. 








Casi todas las matas alcanzan los 2,5 a 3 m de altura y producen vainas entre 25 y 50 cm (para exposición, 

no para preparaciones culinarias). Crecen sobre tutores altos y, por lo general, la flor es rojiza. La variedad 

bicolor («Painted Lady») y las variedades de color blanquecino y rosado se obtienen por autopolinización 
-algo para tener en cuenta si es que está decepcionado por la escasez de vainas de años anteriores. 


«ACHIEVEMENT»: es una excelente variedad de ex- 
posición debido a sus vainas largas y rectas. Se reco- 
mienda para congelar. 

«ENORMA»: es una forma perfeccionada de «Prizewin- 
ner» (produce la clase de vainas que ganan premios en 
los concursos de horticultura). El sabor es superior al co- 
rriente. 

«RED KNIGHT»: es una variedad no fibrosa de flores 
rojizas, lo cual es poco común. Tiene buen sabor y es 
indicada para congelar. 

«MERGOLES»: flores y semillas de color blanco y vai- 
nas no fibrosas. Es una elección excelente para prepa- 
raciones culinarias. Trasplanta bien, congela bien y la 
época de cosecha es larga. Es posible que en su catálo- 
go de semillas encuentre que esta variedad está susti- 
tuida por «Desiree» ya que no existe gran diferencia en- 
tre ellas. 

«STREAMLINE»: es una vieja favorita, segura y toda- 
vía popular. Una variedad de cosechas abundantes aun- 
que será difícil para las variedades viejas defenderse del 
atractivo de las nuevas judías trepadoras no fibrosas. 
«BUTLER»: es una variedad incluida en el nuevo grupo 
de judías trepadoras sin fibras. Tiene fama por su vigor 
y porque las vainas son muy carnosas. 


Judías trepadoras RASTRERAS 


«SCARLET EMPEROR»: es una variedad muy 
popular: judías rectas y largas producidas con an- 
terioridad al cultivo principal 

«KELVEDON MARVEL»: es una variedad de re- 
colección temprana, ya que produce muchas vai- 
nas cortas unos catorce días antes que las varie- 
dades estándar. 

«SUNSET»: no puede pasar por alto esta varie- 
dad: las flores tienen un pálido color rosado y se 
autopolinizan. Produce una cosecha muy tem- 
prana y se recomienda para congelar. 

«FRY»: es una variedad con flores blanquecinas 
que trasplanta bien y produce vainas sin fibras. 

Sorprendentemente, se encuentra en muchos li 

bros de horticultura pero en pocos catálogos de 
semillas. 

«PAINTED LADY»: esta variedad tiene flores de 
color blanquecino con bordes rojizos. A pesar de 
que las vainas son bastante cortas, es una plan- 
ta atractiva para formar una pantalla decorativa 
en el jardín. 

«CRUSADER»: esta variedad a menudo se de 

nomina «judía trepadora del expositor» debido a 
la excepcional longitud de sus vainas. 





Algunas variedades («Kelvedon Marvel», «Scarlet Emperor» y «Sunset») que presentan un crecimiento alto, 
a veces se siembran a una distancia de 60 cm y se cultivan como matas bajas y muy ramificadas. Esto se 
consigue despuntando los tallos principales cuando alcanzan unos 30 cm de altura. Los brotes laterales se 
recortan semanalmente y los tallos se sostienen mediante unos tutores bajos. En este caso, las vainas apare- 
cen antes que en las trepadoras y además no existe el trabajo de colocar tutores altos. Pero hay desventajas: 
el periodo de recolección es corto, la cosecha es relativamente baja y las vainas están curvadas y sucias. 


Judías trepadoras ENANAS 


Existen dos variedades enanas disponibles, cuyas matas alcanzan unos 45 cm de altura y sus vainas, una 
longitud de 20 cm. Estas plantas pueden cultivarse a una distancia de 15 cm, en hileras de 60 cm de anchura 
Constituyen una buena elección si hay problemas de espacio; sin embargo, las cosechas no pueden compa- 


rarse con las de las variedades trepadoras equivalentes. 

«HAMMOND'S DWARF WHITE»: es la ver- 
sión de floración blanquecina de la popular «Scar- 
let» —a veces se menciona en las revistas y en 
los libros. 


«HAMMOND'S DWARF SCARLET»: es una 
variedad popular de flores rojizas y de recolección 
temprana. La época de cosecha puede abarcar 
muchas semanas si se recolecta regularmente. 


ALMACENAMIENTO: guárdelas en una bolsa 
de polietileno en el frigorífico: se mantendrán 
frescas durante una semana. Si las guarda en la 
cocina, en el interior de una cesta agujereada, se 
conservarán tres o cuatro días 


COCCIÓN: el método estándar de cocción de 
las habichuelas es el siguiente: primero lave y cor 
te los extremos de las vainas y arranque las fi 
bras laterales; corte las vainas oblicuamente en 
trozos de 5 cm y déjelas hervir en agua salada 
durante 5 ó 7 minutos. Finalmente escúrralas y 
sirvalas calientes, recubiertas con un terrón de 
mantequilla. Según los expertos es mejor hervir 
las vainas enteras y luego cortarlas. Asegúrese 
que el agua no deje de hervir y mantenga el reci 
piente tapado para que no pierdan sabor, calidad 


Streamline 





| Hammond's Dwarf Scarl 
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Las variedades de pimiento que están adquiriendo 
popularidad son las grandes y dulces. En la actuali- 
dad, estos frutos de sabor dulce se usan mucho en 
las ensaladas y también en las preparaciones culi- 
narias, mientras que sus parientes, los chiles, peque- 
ños y muy picantes, continúan siendo mucho me- 
nos populares. El pimiento es pariente del tomate 
y precisa unas condiciones de cultivo similares —es 
un cultivo de invernadero pero puede cultivarse al 
aire libre en zonas poco frías si hay buenas condi- 
ciones climáticas y se protege con campanas duran- 
te las primeras etapas del crecimiento. Los pimen- 
teros alcanzan unos 90 cm de altura en el 
invernadero y unos 60 cm al aire libre. Los frutos 
están maduros cuando están hinchados y verdes. Si 
los frutos se vuelvan rojizos en la planta no aumen- 
tará su sabor. 


CARACTERÍSTICAS DE LAS SEMILLAS 


Duración de la germinación: 14 a 21 días 





Producción esperada por planta: 6 a 10 frutos 





Indice de longevidad de 


lasemilla almacenada 5 años 





Tiempo aproximado entre 


la siembra y la cosecha: 18 semanas 





es dificil al aire libre (precisa 
protección y bre Y 
abonados periódic: 


CARACTERÍSTICAS DEL SUELO 


Facilidad de cultivo 








* El cultivo al aire libre requiere una parcela soleada y protegida con 
un suelo fértil y bien drenado. Añada fertilizante antes de plantar. 

e En el invernadero se cultivan en macetas de 20 cm llenas de com- 
post o se plantan en bolsas de crecimiento (tres por bolsa). 





SIEMBRA Y PLANTACIÓN 






e Cultive las plántulas en el invernadero con una temperatura entre 15 y 21 *C, Siembre 
dos semillas en una maceta de turba llena de compost. Elimine la plántula más débil. 
















Siembra y plantación 
(cultivo al ai 





libre) 


PIMIENTO 





CUIDADOS DEL CULTIVO 


e Durante el crecimiento, es necesario replantar varias veces hasta 
que las plantas tengan el tamaño apropiado para plantarse en lu- 
gar definitivo. 

e Pulverice las plantas periódicamente para protegerlas de la araña 
roja y estimular el cuajado de los frutos. Precisan algún tipo de so- 
porte —ate los tallos a estacas o bien a alambres horizontales. No 
es aconsejable despuntarlas. 

* Riegue periódicamente pero no deje el compost de las macetas o 
de las bolsas empapado. Cuando los frutos empiecen a hincharse, 
añada abono rico en potasio cada vez que riegue. 





e Recoja los frutos cuando estén hinchados, verdosos y brillantes. 
Córtelos a medida que los precise (un pimiento verdoso maduro 
se vuelve rojizo a las tres semanas de permanecer en el invernadero). 


Los pimientos dulces tienen numerosos usos en la coci- 
na. Los anillos estrechos pueden ser un ingrediente cru- 
jiente en las ensaladas de verano, o bien pueden freírse 
y servirse como una verdura caliente. Los pimientos tro- 
ceados pueden asarse a la parrilla como parte integrante 
del kebab o añadirse a cocidos o estofados —los pimien- 
tos verdes y rojos son ingredientes esenciales de la rata- 
touille [estofado de verduras francés). También puede em- 
plearse el fruto entero: llénelo de carne picada o de trozos 
de pollo, por ejemplo, y déjelo cocer al horno. 
ALMACENAMIENTO: guarde los pimientos en un recipiente rí- 
gido cerrado Etre cnc los pal 


en se con- 
servarán frescos durante dos semanas. 
corte el tallo y la zona 


COCCIÓN: lave ue los 1108, 
adyacente. Quíteles las y la médula interna. Si va a coci- 
narlos, blanquéelos en agua hirviendo durante 5 min antes de re. 
llenarlos o de añadirlos a la cazuela. 


VARIEDADES 


«CANAPE»: escoja esta variedad si desea culti- 
var pimientos al aire libre, incluso aunque los fru- 
tos sean pequeños. Es prolífica y temprana. 
«NEW ACE»: se trata de una variedad muy apro- 
piada en todos los aspectos: temprana, de pro- 
ducción elevada y más tolerante al frío que la ma- 
yoría de las otras variedades. 


«GYPSY»: este nuevo hibrido F, se considera 
un perfeccionamiento de «Canape» y es muy ase- 
quible. Según los catálogos se caracteriza por 
«maduración temprana» y «cultivos inmensos» 
«GOLD STAR»: es la variedad apropiada si de 
sea distinguirse de los demás: los frutos madu 
ros son de color amarillo ranúnculo 


AS 


AE 
mireia etica 

Los pimientos rojos son susceptibles a la araña 

roja: preste especial atención a las manchas pá 

lidas y de color de bronze de las hojas. En el en- 

vés pueden encontrarse arañas muy pequeñas. 

Pulverice copiosamente Acarstin o Triple Acción 








El pulgón verde puede atacar tanto a los cultivos 
de invernadero como a los del aire libre. Para so 
lucionar este problema pulverice Lithocin 





Siembra y plantació. 






nm 
(cultivo deinvernadero) 





Cosecha 






Vease la clave de los simbolos en la página 9 






L re 
Se caracteriza por la aparición de manchas os- 
Curas en la base de los frutos (con frecuencia se 
presenta cuando se usan bolsas de cultivo y ge- 
neralmente se debe a un riego incorrecto). 
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GUISANTE (Arveja) 


El guisante verde fue la primera hortaliza que se enlató. Fueron también las primeras hortalizas que se con- 
gelaron con éxito y actualmente son más populares que cualquier otra verdura congelada. Pero ni estos pro- 
ductos en conserva ni los adquiridos frescos en las tiendas, a los que hay que desgranar, saben tan bien 
como los guisantes de cosecha propia. La razón es bastante sencilla: tan pronto como se arranca un fruto 
de la planta, el contenido en azúcar del guisante empieza a transformarse en almidón. Si desea probar lo 
buena que puede ser esta verdura, coseche los frutos cuando los guisantes sean bastante pequeños y antes 
de una hora hiérvalos, una vez desgranados, durante 10 min en una pequeña cantidad de agua a la que 
se ha añadido una ramita de menta. Por desgracia, y bastante a bitcmniedo, La guisantes son decepcionantes 
como cultivo hortícola. La producción puede ser bastante escasa respecto al área ocupada, y si el suelo es 
pobre o el tiempo caluroso puede parecer que, por la cantidad obtenida, no vale la pena el esfuerzo realiza- 
do. La clave del éxito consiste en leer todas las instrucciones antes de comprar un paquete de semillas, y 
en sembrarlas rápidamente en el suelo en primavera. Existen muchos tipos y, a primera vista, su clasifica- 
ción es compleja: lisos o arrugados; altos o enanos; muy tempranos, tempranos o de cultivo principal. No 
plante nunca guisantes en suelos fríos y húmedos, asegúrese de que el suelo sea fértil, auyente los pájaros, 
pulverice cuando sea necesario y, con espacio, habilidad y las variedades apropiadas, podrá obtener guisan- 
tes frescos en su huerto desde mediados de primavera Duc principios de otoño. 


9 P 
ga, $0 


GUISANTE GUISANTE 
VERDE LISO VERDE RUGOSO 
(seco) (seco) 


CARACTERÍSTICAS 


Si las semillas deben sembrarse a principios de primavera, tráte- 
las con un desinfectante fungicida para semillas. 


“ee 
Duración de la germinación: 7 a 10 días 
[amero soosmedo por vo: | 10m] 
Cantidad necesaria por hilera de 3 m: 1 di (100 cm3) 
Producción esprada por hilera de 3 m: 
Índice de longevidad de la semilla 
enada: 


Tiempo aproximado entre la 
siembra de otoño y la cosecha: 
Tiempo aproximado entre la 
siembra de primavera y la cosecha: 


dificil (se necesitan 
soportes, una 
preparación 
minuciosa del suelo y 
cosechas regulares). 


CARACTERÍSTICAS DEL SUELO 


e Si el suelo es pobre, la producción será decepcionante. Es 
necesario que éste tenga una estructura buena, el humus 
adecuado y suficiente cal para garantizar que no sea áci- 
do. No añada demasiado fertilizante: un abonado nitroge- 
nado abundante será más perjudicial que beneficioso. 

e Escoja un lugar abierto en el que no haya cultivado gui- 
santes por lo menos durante dos estaciones. Cave la tierra 
en otoño, o a principios de invierno, e incorpore dos cu- 
bos llenos de estiércol descompuesto o compost por cda 
0,8 m? de suelo. Aplique un abonado ligero de fertilizante 
general, poco antes de la época de siembra. 


Facilidad de cultivo: 


«DY 


GUISANTE 


COMETODO ESPÁRRAGO 


CUIDADOS DEL CULTIVO 


6 Inmediatamente después de la siembra debe proteger el surco de la acción de 
los pájaros. No confíe en un repelente químico: coloque un entramado de hilos 
negros de algodón sujetos a estacas cortas o una malla de plástico. Puede co- 
locar ramitas en la superficie, pero lo mejor son las protecciones de tela metálica. 

e Escarde periódica y cuidadosamnete para limitar las malas hierbas. Cuando las 
plántulas tengan unos 8 cm de altura, inserte ramitas al lado de los tallos para 
que sirvan como apoyo. No posponga esta operación: si deja que los tallos 
caigan desordenadamente sobre la superficie del suelo, es probable que las ba- 
bosas causen daños graves. Las variedades de crecimiento alto y mediano pre- 
cisarán un soporte adicional: coloque verticalmente una red de plástico fuerte 
al lado de cada hilera. 

e Riegue durante el período de sequía estival. Aplique un acolchado de recortes 
de césped sin herbicida entre las hileras para conservar la humedad. 

e Pulverice las plantas con fenitrotión siete o diez días después del inicio de la 
floración para evitar guisantes carcomidos. 


RECOLECCIÓN 


e Una vaina puede recolectarse cuando los granos se hayan hinchado pero an- 
tes de que éstos entren en contacto entre ellos. En este estadio, comience a 
cosecharlas empezando por las vainas más bajas y progresando hacia arriba. 
Emplee las dos manos, una para sujetar el tallo y la otra para arrancar la vaina. 

e Coseche periódicamente —si se dejan madurar las vainas en la planta, la pro- 
ducción total disminuirá gravemente. Si recoge demasiadas, cocínelas inme- 
diatamente y ponga el exceso en el frigorífico o bien congélelas. 

e Una vez recolectadas todas las vainas, emplee los tallos para efectuar un com- 
post. Deje las raíces en el suelo. 

e Si desea guisantes secos, deje madurar las vainas en los tallos. Cuando el tiempo 
sea húmedo, desarraigue las plantas y cuélguelas en haces en el interior hasta 
que las vainas maduren. 

e Recoja las vainas «cometodo» cuando tengan una longitud de unos 8 cm y 
los granos empiecen a desarrollarse. Y los guisantes espárrago, cuando ten- 
gan una longitud de 2,5 a 4 cm 
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ALMACENAMIENTO: consérvelos en bolsas de polietileno en 
el frigorífico: los guisantes se mantendrán frescos durante tres 


- Tal como describen los libros de horticultura, esta verdura ha sido, COCCIÓN: anteriormente se ha psecrito: el todo estándar bo 
mn ? icos Sibi pants coa 3 petits pois rancaise. 
1 ona pco componnz ba e Ed de mus, UR PC pu 
r la actualidad casi todos los prefieren frescos. Coséchelos antes o Sd oo ol 
que maduren y cocínelos tan pronto como sea posible después — cucharonas de agua, un poco de mantequilla y una pizca de azú- 
lección, No los hierva demasiado (10 min son suficientes] cat. durante unos 10 min en una ke] tapada. Al menudo los gui 
> use demasiada agua. El tratamiento a seguir con los guisantes santes hervidos se sirven como una verdura calieny , Pero 
rado comercios es diferente: también son un ingrediente muy útil para la ensalada, Si dl 
a O AA le un plato sconórico, encontar rectos ais de puré de guisantes 
la. na — pasa Í a 
4 rés para eliminar así la fibra. Lee valo po Acometodos trescds 
CONGELACIÓN: emplee guisantes jóvenes. Desgránelos ocn Guerras cagao, coro Ios e oencul, Ls 
la lran- '. a y 
te) ¡Ouro Eos, escúralo  conglls en bots de olsueno en ec tes de su consumo: hiérvalos o cocínelos al vapor durante 5 mi- 
temente antes un le nutos. 








Cosecha de mediados a finales de primavera 






Elija un lugar protegido —espere algunas pérdidas si el lugar es frío y está ex- 
puesto. Cultive una variedad lisa («Feltham First» es apropiada para una siembra 
de principios de primavera y tardía), «Meteor» tiene una fama excelente por su 
resistencia. Proteja las plántulas y las plantas con campanas. 





























Cosecha de finales de primavera a principios de verano 





Siembra 
Si siembra a finales de invierno, escoja una variedad lisa o una variedad rugosa 
muy temprana como «Kelvedon Wonder», «Beagle» o «Early Onward». Si siem- 
bra a finales de invierno o principios de primavera, elija una variedad rugosa tem- 
prana (normalmente se escoje «Onward», pero «Hurst Green Shaft» es una al- 
ternativa buena) 




















Cosecha 





Cosecha de mediados de verano 









Emplee una variedad rugosa de cultivo principal —no se guíe por la forogat 
de la parte anterior del paquete sino por las ilustraciones de la posterior. Si dis 
pone de poco espacio, elija un guisante de altura media como «Senator» (deje 
la variedad «Alderman» para los que puedan aprovechar 150 cm entre hileras) 














Cosecha de otoño 





Los guisantes frescos son especialmente bien recibidos a finales de verano y prin- 
cipios de otoño, cuando ha terminado la época de cosecha principal. La época 
de siembra abarca desde finales de primavera hasta principios de verano. Debe 
elegir el tipo adecuado, una variedad rugosa muy temprana resistente al mildiu. 
Ni «Kelvedon Wonder» ni «Pioneer» lo defraudarán. 



















Cometodo y petit pois 





Siembre cuando el suelo haya empezado a calentarse a principios de primavera 
—la siembra puede retrasarse hasta mediados de esta estación. Ni «cometodo» 
ni «petit poís» han llegado a popularizarse como los familiares guisantes verdes 
(si su centro de jardinería no tiene las semillas deberá pedirlas por correo) 





















Guisante espárrago Siembra 









Siembre a mediados de primavera de modo que las plántulas aparezcan después 
de las últimas heladas. Efectúe surcos de 2,5 cm de profundidad, separados unos 
40 cm entre si, y siembre a intervalos de 15 cm. La época de cosecha normal- 
mente empieza a mediados de verano y prosigue durante muchas semanas. 


VARIEDADES 


Variedades LISAS 


Las semillas se mantienen lisas y redondas una vez secas. Todas son muy tempranas, más resistentes y de ma 
duración más rápida que otras variedades y más capaces de soportar condiciones de cultivo pobres que las va 
riedades rugosas. Las variedades lisas se emplean para las siembras de finales de otoño, y principios de primavera 
«FELTHAM FIRST», de 45 cm: es una vieja favorita que  «DOUCE PROVENCE», de 45 cm: tal vez no 
necesita poco soporte y que produce vainas puntiagudas de desee una producción máxima sino el máximo sa- 
10 cm de longitud once o doce semanas después de la  bor dulce, Ésta es la variedad a elegir: posee todo 




































Cosecha 














Véase la clave de los simbolos en la página 9 





siembra. el vigor de «Feltham First» pero su sabor es su- 
«METEOR», de 30 cm: es el bebé del grupo, con una exce-  Perior 
lente fama para prosperar en lugares expuestos y frios. «HISTON MINI», de 45 cm ampliamente reco: 


«PILOT», de 90 cm: es muy popular pues combina la pre- mendada por los expertos en horticultura, pero 
Codidad con la resistencia. Si dispone de espacio, es la elec. — esta variedad de sabor dulce se encuentra en po 
ción para un cultivo de mediados a finales de primavera. COS catálogos 





Variedades RUGOSAS 





Las semillas de esta variedad son inconfundiblemente rugosas una vez se- 
cas. Estos guisantes «tiernos» son cultivos más dulces, más grandes y más 
fuertes que los lisos y por tanto se cultivan mucho más. Sin embargo, son 
menos resistentes y no pueden sembrarse antes de finales de invierno. 
Las variedades rugosas se clasifican de dos maneras. En primer lugar, por 
la altura (existen variedades enanas de 45 a 60 cm y altas de 120 a 150 
cm), en segundo lugar, por el tiempo que va desde la siembra hasta la 
primera cosecha. Las muy tempranas tardan once a doce semanas, las 
tempranas trece a catorce semanas y las de cultivo principal quince a die- 
ciséis semanas. En los catálogos y en los centros de jardinería encontrará 
un gran surtido de cada grupo 


Muy tempranas 
«KELVEDON WONDER», de 45 cm: es una excelente elección si sólo 
desea comprar una variedad para siembras sucesivas. Es una elección óp- 
tima para siembras tempranas o para siembras de finales de primavera y 
cosechas de otoño. Es muy resistente al mildiu 


«LITTLE MARVEL», de 45 cm: todos los catálogos la incluyen, pero esta 
variedad no es tan popular como «Kelvedon Wonder». Su sabor es bueno 
y las vainas de extremos obtusos brotan de dos en dos. 

«EARLY ONWARD», de 60 cm: encontrará a su hermana más famosa 
en la sección de tempranas. Esta variedad tiene todas las características 
de «Onward», pero madura unos diez días antes. 


«BEAGLE», de 45 cm: a veces se la cataloga como «Hurst Beagle» y es 
la variedad rugosa más temprana, Sus vainas tienen los extremos obtu- 
sos y hay ocho guisantes por vaina. 

«PROGRESS No. 9», de 45 cm: casi rivaliza con «Beagle» en precoci- 
dad; difiere de ella por la producción de vainas puntiagudas. 


«PIONEER», de 45 cm: es una variedad muy útil para siembras tempra- 
nas, así como para siembras de finales de primavera y, como «Kelvedon 
Wonder», es resistente al mildiw 


Tempranas 
«HURST GREEN SHAFT», de 75 cm: todos los catálogos la elogian por 
tener vainas con diez guisantes producidas de dos en dos en la parte su- 
perior de la planta, lo cual facilita la recolección; son vainas que pueden 
ganar premios en los concursos, y guisantes que reciben elogios en la mesa 
Es resistente al mildiu y a la fusariosis. 


«ONWARD», de 75 cm: es el guisante verde más popular. Se cultiva abun- 
dantemente y su resistencia a la enfermedad es buena. Las vainas son grue- 
sas, de extremos obtuso y verde oscuras. 


«MIRACLE», de 120 cm: es, tal vez, la variedad de guisante alta más com- 
pleta. Las vainas tienen una longitud extraordinaria y han ganado una buena 
reputación en los concursos y en los congeladores. 

«BIKINI», de 45 cm: es una de las nuevas variedades desfoliadas y con 
más zarcillos. Se valora porque los zarcillos pueden hervirse y comerse 
como una segunda verdura. Otras desfoliadas son «Eaton» y «Poppet». 


De cultivo principal 
«LORD CHANCELOR», de 105 cm: de maduración tardía Algunos afir- 
man que es la mejor variedad de cultivo principal. Produce abundantes 
vainas puntiagudas y verde oscuras. 


«ALDERMAN», de 150 cm: todo un gigante, muy popular entre los ex- 
positores. Las grandes vainas contienen once guisantes de gran tamaño. 
Las producciones son abundantes y la época de cosecha es prolongada. 
«RECETTE», de 60 cm: es una variedad interesante: las vainas brotan de 
tres en tres y las plantas producen durante un largo período. Los guisan- 
tes de color verde claro son pequeños (es un buen sustituto de los petit 
pois) 

«SENATOR», de 75 cm: muy recomendada, como cultivo principal, para 
los huertos pequeños. Las vainas brotan de dos en dos y se valoran por 
su sabor y producción excepcionales. 
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Variedades «COMETODO» 


Existen varios nombres para este grupo: guisantes chinos, guisantes 
de nieve, guisantes tirabeque y cometodo. Se cultivan más fácilmente 
que los guisantes verdes (recójalos antes de que las semillas se lle 
nen y cocine las vainas enteras) 


«ORGEON SUGAR POD», de 105 cm: es una variedad popular que 
se encuentra en muchos catálogos. Las vainas pueden llegar a medir 
de 10 a 11 cm pero coséchelas cuando tengan 7 cm de longitud. 


«SUGAR DWARF SWEET GREEN», de 90 cm: se trata de otra 
auténtica «cometodo» (hay un escaso margen de elección entre ella 
y «Oregon Sugar Pod») 

«SUGAR SNAP», de 150 cm: es un guisante que tiene dos usos 
cuando las vainas son jóvenes se cocinan como una verdadera varie 
dad «cometodo» mientras que cuando son maduras, con guisantes 
en su interior, se quitan las fibras y luego se cocinan como judías ver 
des, o bien se desgranan y se cocinan como guisantes. 


«EDULA», de 90 cm: es igual que «Sugar Snap», pero más com 
pacta. Ideal para un huerto más pequeño 


Variedades «PETIT POIS» 


Waverex A | 
3 








Los «Petit Pois» no son guisantes inmaduros cosechados de las vai. 
has pequeñas de cualquier variedad de guisante verde. Existen unas 
cuantas variedades enanas que producen guisantes diminutos (0,3 
a 0,6 cm) que son especialmente dulces. 


«GULLIVERT», de 90 cm: antiguamente era la variedad básica, pero 
en la actualidad ha sido reemplazada por Waverex en los catálogos. 
Las vainas y las semillas son pequeñas y los guisantes deliciosos, pero 
las plantas son demasiado altas para un guisante tan pequeño. 


«WAVEREX», de 60 cm: es el «petit pois» que encontrará más fácil 
mente. Consúmalos crudos en las ensaladas o cocínelos a la france 
sa como se describe en la página 22. 


«COBRI», de 60 cm: todavía puede disponer de esta antigua varie 
dad. Son los «petit pois» típicos para que los desgrane y cocine (los 
expertos aconsejan que las hierva primero y las desgrane antes de 
servir) 


Variedad de GUISANTE ESPÁRRAGO 


Esta variedad se conoce también como variedad alada. En realidad, 
no es un guisante: es una arveja que produce plantas de ramas muy 
compactas y extendidas. No es resistente a las heladas, por tanto 
la siembra debe retrasarse hasta mediados de primavera. A las flores 
rojas que aparecen en verano, le siguen vainas de una forma curiosa 
mente alada; éstas deben cosecharse mientras todavía sean peque 
ñas, antes de que se vuelvan fibrosas y filamentosas. Las vainas pe 
queñas se cocinan enteras como las «cometodo». 
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CHAMPIÑÓN 


Es excitante contemplar el rápido crecimiento de los champiñones. Sólo 
tardan de una a dos semanas en pasar de diminutos alfileres lanquecinos 
a champiñones cerrados aptos para cosecharse. Pero a su vez son notoria- 
mente imprevisibles: una plantación al aire libre es realmente una empre- 
sa arriesgada; el uso de compost de producción propia disminuye el riesgo 













lizas. 


CULTIVADOS AL AIRE LIBRE 


* Puede obtener, o no, excelentes champiñones cultiván- 
dolos en un rincón de su césped. Desde luego, deberá 
estar en un lugar sombreado y el subsuelo deberá enri- 
quecerse con estiércol descompuesto. Incluso si los ob- 
tiene, existe el inconveniente de no poder cortar la hier- 
ba cuando empieza la recolección y de no poder tratar 
las malas hierbas químicamente. 


e Si los puntos arriba expuestos no son un freno sino un 
desafío, escoja un día húmedo de primavera u otoño y 
emplee trozos de micelio de ladrillo del tamaño de una 
pelota de golf, colocándolos a unos 5 cm bajo la super- 
ficie y a 30 cm de distancia. 


CULTIVADOS EN EL INTERIOR 


Cualquier rincón de su casa servirá siempre que el recipien- 
te o la cama estén protegidos contra la luz directa del sol 
y que la temperatura oscile entre los 13 y 18 C. Las fluc- 
tuaciones grandes de temperatura disminuirán la produc- 
ción —bajo condiciones calurosas y frías cesará. Necesi- 
tará un compost especial que es difícil de preparar en casa, 
aunque puede ser bastante afortunado y encontrar un pro- 
veedor local. Este compost debe sembrarse mediante mi- 
celios del champiñón y extenderse correctamente para ase- 
gurar una buena producción (el camino más fácil consiste 
en comprar un recipiente preparado con tierra de cultivo 
ber ere] en un centro de jardinería o pedirlo por correo al 
vivero). 





























EMPIECE EL MÉTODO DESDE EL PRINCIPIO ] 


* Para tener éxito necesitará una pila grande de estiércol 
O de paja y un activador de unos 1,5 mx 1,5mx1,5 m. 
Riegue abundantemente al principio y cúbrala hasta que 
la temperatura llegue por lo menos a 60 *C. Después vol- 
téela cada semana hasta que la pila sea oscura, desme- 
nuzable y de olor agradable. 

*e Llene con compost cajas o cubos de 25 a 30 cm de pro- 
fundidad y compáctelo con sus dedos. Cuando la tem- 
peratura haya disminuido a 24 *C la superficie estará pre- 
parada para la siembra. 

e Existen dos tipos de micelios para su disposición: estiér- 
col impregnado de hongos (micelio de ladrillo) o paja de 
centeno impregnada de hongos (micelio de grano). El 
micelio de ladrillo es el más fácil de usar: introduzca tro- 
zos del tamaño de una pelota de golf a 2,5 cm de pro- 
fundidad y a una distancia de 30 cm entre sí. 

e Después de un par de semanas, el micelio empezará a 
«salir»: sobre la superficie se visualizarán las hifas blan- 
quecinas. En este estadio añada una capa de 5 cm de 
una mezcla humedecida de revestimiento (2 partes de 
turba, 1 parte de cal). 













[ ____ MÉTODO SENCILLO ] 


* Compre un cubo o una bolsa de compost de micelios. 
Descarte cualquier paquete que haya estado almacena- 
do durante mucho tiempo y asegúrese de abrir el paquete 
antes de que hayan transcurrido tres semanas desde su 
adquisición. 












pero no lo elimina, y únicamente el uso de recipientes preparados con tie- 
rra de cultivo es; 


pecial proporciona cierta previsión asociada a otras horta- 







CUIDADOS DEL CULTIVO 


e Es necesaria una temperatura de 13 a 18 *C para fomentar el desarrollo acti- 
vo de las hifas fúngicas blanquecinas (micelio) bajo la superficie y la apari- 
ción de los cuerpos fructíferos comestibles sobre ésta. La capa de revesti- 
miento debe mantenerse húmeda, pero no mojada, mediante una 
pulverización cuidadosa con agua. 


RECOLECCIÓN 


e La primera recogida de champiñones podrá realizarse de cuatro a seis sema- 
nas después de haber añadido el revestimiento —los champiñones cerrados 
se abrirán en unos siete días. Después de efectuar esta primera recogida se 
producirá una pausa de unas dos semanas antes de que aparezca la segun- 
da. La recolección normalmente continúa durante unas ocho semanas. 

* No corte los pies al recolectar los champiñones. Tuérzalos hacia arriba, alte- 
rando el compost lo menos posible. Corte los pies rotos y llene los hoyos 
con la mezcla de revestimiento. 

e Después de la última recogida, emplee el estiércol agotado en el jardín (no 
intente resembrarlo para obtener una segunda cosecha). 


EN LA COCINA 


















a 5 min) y al (pasados por aceite y sazonados antes de colocarlos en 
8 rl ron 2 a 3 min), Escáels dona 345 mn gue ra do 


PROBLEMAS 


Algunas plagas pueden producir problemas graves, el más usual será la mos 

ca del champiñón. Las orugas de este insecto resisten dentro de los sombre- 

ros; pulverice con Sprayday si visualiza moscas pequeñas. 
7. y 















No es probable que su caja o cubo presente enfermedades. 
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COLES 


El género Brassica es el cultivo principal de toda parcela de hortalizas común. En los libros de botánica 
se habla de B. bullata, B. gemmifera, B. capitata y otras, sin embargo, para el horticultor realmente son 
coles repollo, coles de Bruselas, etc. Ahora bien, no todas las Brassica son hortalizas frondosas: el nabo, 
el colinabo y el colirrábano pertenecen a este género. En general, el horticultor reserva la palabra «col» 
para designar a las variedades que se cultivan como verduras. Las coles han sido componentes básicos 
de la alimentación durante miles de años, mucho antes que la introducción de hortalizas nuevas tales 
como las patatas y las judías trepadoras. No obstante, deben olvidarse viejos prejuicios pues en los últi- 
mos años se han introducido numerosas variedades de coles nuevas con nuevos sabores (y, paralelamen- 


te, ha variado la forma de cocinarlas). 


CLAVES DEL ÉXITO 


* No cultive coles en la misma parcela año tras año, sino a in- 
tervalos de tres años. La razón principal de esto es evitar el 
incremento de plagas del suelo y de enfermedades que ata- 
can a la familia de las coles, cuyo principal ejemplo lo consti- 
tuye la temida hernia de las coles. 

e Cave profundamente en otoño: debe permitirse que las raí- 
ces alcancen las reservas de agua situadas muy por debajo 
de la superficie del suelo. 


* Las coles precisan de un suelo firme: deje que transcurran 
algunos meses entre la cava y la plantación para que la su- 
perficie se consolide. 


* Abone con cal si es necesario: las coles no dan buen resulta- 
do en un suelo ácido. Trate de que el pH oscile entre 6,5 y 7,5. 

e Trasplante en la etapa adecuada y asegúrese de que la plan- 
ta queda fija 

e Extienda Bromophos alrededor de la base de las plantas si 
anteriormente tuvo problemas con la mosca de la col. 


* Muchas plagas y enfermedades pueden atacar a las coles: 
trate estos problemas en sus fases iniciales. 


SIEMBRA 


e De acuerdo con el cuadro anterior, casi todas las coles fron- 
dosas se siembran en un semillero y, posteriormente, las plán- 
tulas se trasplantan a otra parte de la parcela, en la que van 
a madurar. En este caso, en el «cuadro permanente» pue- 
den cultivarse otras hortalizas antes de que se trasplanten 
las coles. 


e Escoja como semillero una parcela soleada pero protegida. 
El suelo debe ser fértil —si no fue abonado por una cosecha 
anterior añada compost cuando cave en otoño. Antes de 
sembrar, rastrille (no trabaje con la horquilla) la superficie y 
añada un fertilizante general. Aplique bromofos si la zona es 
propensa a la mosca de la col. Pise la superficie para elimi- 
nar las bolsas de aire y consolidarla. Rastrille ligeramente y 
luego siembre siguiendo las instrucciones específicas de cada 
col que proyecte cultivar. 


PLANTACIÓN 


e En otoño, debe cavar profundamente el cuadro permanente (la zona 
donde las plantas crecerán hasta llegar a la madurez); lo ideal es haber 
cultivado en él guisantes o judías algunos meses antes. Mientras reali 
za esta operación, es esencial que añada compost si el suelo no ha sido 
abonado recientemente 

Durante la primavera no trabaje el terreno,con la horquilla: solamente 
píselo, rastrillelo ligeramente y elimine los escombros superficiales. Es 
muy importante fijar las plántulas pisando a su alrededor 


e Las plántulas pueden trasplantarse entre cinco y siete semanas después 
de la siembra (véase el apartado de cada col específica para los deta- 
lles). Riegue la hilera el día antes de arrancar las plántulas 


e Arranque las plántulas conservando alrededor de las raices la máxima 
cantidad de tierra posible. No desarraigue demasiadas plántulas al mis- 
mo tiempo, y mantenga las raices cubiertas para que no se sequen. Se- 
ñale la línea de plantación con una cuerda y cave hoyos a la distancia 
apropiada mediante un trasplantador o plantador. Si el suelo está seco, 
llene los hoyos de agua y empiece a trasplantar cuando ésta se haya 
drenado. 

8 La profundidad de la plantación depende del tipo de col (véase el apar 
tado de cada col específica para los detalles). Asegúrese de que las plan- 
tas estén bien fijadas mediante los dedos, el plantador o la parte poste- 
rior de un trasplantador 


0) Q) 


Introduzca 
el plantador 


Introduzca 
la planta 


G) (4) 


Presione 
hacia 
la planta 


y 


Prueba del tirón: 
La hoja debe 
aMAnCÓrse sn que 
la planta se 
desarraigue 


8 Al finalizar la plantación, riegue la base de cada trasplante (no saque 
la roseta de la regadera para no alterar las plantas). Si antes de que 
los trasplantes hayan arraigado bien el tiempo es cálido y seco, debe 
cubrirlos con periódicos y regar el terreno con frecuencia 
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Número aproximado por 
cada 100 g 
> 


CARACTERÍSTICAS DE LAS SEMILLAS 


Duración de la germinación: 7 a 12 días 


BRÉCOL (Brócoli) 


Los turiones del brécol congelados se consumen en numerosos hogares. En gene- 
ral, estas cabezas verdosas son variedades «Calabrese», mientras que la variedad 
que más comúnmente se cultiva en los huertos corresponde al brécol «Sprouting» 
purpúreo. Debido a esto existe confusión respecto a la terminología correcta, y 
además los catálogos y los libros de texto no ayudan a esclarecerla. El término 
«brécol» o «bróculi» debe usarse para designar a las clases «Sprouting», las cuales 
producen brotes durante mucho tiempo. La denominación «coliflor de invierno» 
debe reservarse para aquellos tipos que forman una cabeza grande y de color blan- 
quecino en invierno o en primavera. Los brécoles se siembran en primavera y se 
plantan de asiento durante el verano. Existen tres tipos: «Calabrese», que se reco- 
lecta en otoño, purpúreo y blanquecino, que se cosechan la primavera siguiente. 
Estos dos últimos tipos son resistentes y se cultivan en el invervalo comprendido 
entre la cosecha de las coles de Bruselas y la de las coles repollo de primavera. 


SIEMBRA Y PLANTACIÓN 


15 Ml 


e Aclare las plántulas para evitar un crecimiento excesivo y débil. Debe dejar 
unos 7 cm de distancia entre ellas, en cada hilera. 


e Las plántulas pueden trasplantarse cuando alcanzan unos 7 cm de altura. 
Riegue las hileras el día antes de desarraigar los trasplantes y de trasladar- 
los a su ubicación definitiva. Plante firmemente, hundiendo las plantas unos 
2,5 cm más de lo que estaban en el semillero. Los brécoles «Sprouting» 
blancos y los purpúreos deben estar separados unos 45 cm y los verdes 





Producción esperada por planta: 


unos 30 cm. Riegue después de plantar. 





Indice de longevidad de la 
semilla almacenada 


Tiempo aproximado entre la 
siembra y la cosecha 


12 semansa («Calabrese») 
44 semanas (variedades purpúreas y 





CUIDADOS DEL CULTIVO 


e Escarde periódicamente y proteja, de alguna forma, las plantas jóvenes de 
los pájaros. 
e Durante el verano, riegue en tiempo seco y aplique un acolchado para con- 


servar la humedad. De vez en cuando abone con un fertilizante líquido para 
incrementar la cosecha. El brécol es una hortaliza muy propensa a las en- 


blancas) 





no es muy fácil, pero es más fácil 

que el cultivo de la coliflor (deben 

trasplantarse y considerarse varios 
problemas) 


CARACTERISTICAS DEL SUELO 


e El brécol, como otras coles, no da buen resultado en un suelo 
infértil y suelto. El suelo ideal debe ser compacto y rico en mate- 
ría orgánica. 


e Escoja un lugar bastante soleado donde las plantas puedan cre- 
cer hasta alcanzar la madurez. Cave en otoño —añada estiércol 
descompuesto en abundancia o compost si el suelo es pobre. Si 
es necesario, abone con cal en invierno. 


Facilidad de cultivo 





e Durante la primavera, añada fertilizante Nitrophosca Azul espe- 
cial si la zona es propensa a la mosca de la col). Antes de plantar 
las plántulas, no trabaje la superficie con la horgilla: pisese sua- 
vemente, rastrillela ligeramente y retire los desperdicios superfi- 
ciales 


e Elinicio de la época de cosecha depende de la variedad 
y de las condiciones climáticas. La variedad «Early Pur- 
ple Sprouting» puede empezar a cortarse a principios de 
invierno, siempre que éste sea benigno. Al contrario, la 
bpoca de recolección de las variedades purpúreas y blan 
cas alcanza su apogeo a mediados de primavera 
















Siembra 





tfermedades y por ello debe prestar especial atención a las plagas. Pulveri- 
ce Lithocin si aparecen orugas. 


e Al aproximarse el invierno, aporque los tallos y estaque las plantas si el te- 
freno no está protegido. Fije siempre los tallos si se han aflojado por el viento 
o las heladas. En este periodo del año las palomas pueden constituir una 
amenaza (pueden precisarse redes). 


RECOLECCIÓN 


e Empiece a cosechar cuando los brotes florales («turiones») estén bien for- 
mados, pero antes de que los pequeños capullos se abran. Cuando las flo- 
res están abiertas los turiones son leñosos y carecen de sabor. 


€ Primero corte el turión central —en algunas variedades se parece a una 
cabeza de coliflor. Se producirán brotes laterales que podrán recolectarse 
periódicamente; pero no corte munca todos los turiones de una 
planta. 


€ Los turiones tienen generalmente 10 a 15 cm de longitud y se producen 
de forma continua durante unas seis semanas. La producción cesará si deja 
que alguno florezca. 


¡11 =31971:110) 













e Las variedades verdes se cortan a finales de verano y 
a principios de otoño (escoja «Express Corona» o «Grenn 
Comet» sí desea una cosecha temprana). La recolección 
podrá prolongarse hasta el invierno si no hiela 





Plantación 





a 


+ HS | AO 


Véase la clave de los simbolos en la página 9 





































EN LA COCINA 


Por su aspecto, el brécol puede considerarse como una coliflor en mi- 
niatura pero por su sabor normalmente se parece al espárrago. Las 
variedades «Calabrese» son las más parecidas a los espárragos y las 
variedades «Sprouting» blancas son las que tienen un sabor más simi- 
pueden emplearse como sustituto de ésta para 
elaborar queso «coliflor». No juzgue al brécol por el sabor de los turio- 
nes comprados ya que a éstos se los debe hervir; para descubrir el sa- 
bor real hay que cocer los turiones al vapor (no hervirlos) a las pocas 


lar al de la coliflor 


horas de su recolección. 


CONGELACIÓN: Sumérjala en agua salada 15 min, luego enjuáguela y séquela. 
Blanquéela durante 3 a 4 min, déjela enfriar y escúrrala. Congélela en recipientes 


rígidos. 
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ALMACENAMIENTO: guárdelo en una bolsa de polietile 
no en el frigorífico: el brécol se conservará fresco durante 
tres días. 


COCCIÓN: el método estándar consiste en quitar la piel si 
es dura, cortar las hojas grandes y luego dejarlo cocer en agua 
salada hirviendo 10 min. Escúrralo con cuidado y sirvalo ca 
liente con salsa blanca o mantequilla fundida, o frio con una 
vinagreta. Los expertos lo prefieren al vapor: deje los turio: 
nes (brotes jóvenes) verticales en 5 cm de agua, hirviendo 
lentamente 15 minutos. Deje la cacerola tapada a fin de que 
los turiones se cuezan al vapor. Hay muchas otras formas 
de prepararlo: broccoli alla romana (cocido en vino blanco 
a fuego lento en una vasija bien tapada), broccoli alla sicilia 
ma (cocido a fuego lento en una vasija bien tapada con an: 
choas, aceitunas y vino negro) y buñuelos de brécol (los bro 
tes se lavan, se secan, se rebozan y luego se frien entre otras. 


VARIEDADES 


variedades «SPROUTING» PURPÚREAS 

Son los brécoles más resistentes y más populares para cultivar en el huerto familiar. Son 
muy útiles en suelos arcillosos y en zonas frías. Los brotes se vuelven verdosos cuando 
se cocinan. Existen tres variedades populares (si planta las tres podrá recolectar conti 
nuamente desde principios de invierno hasta mediados de primavera) 






«CHRISTMAS PURPLE SPROUTING»: es el brécol 
más precoz. Se recolecta a principios de invierno cuan- 
do las condiciones ambientales son muy benignas o a me- 
diados de verano si la estación es normal. 


«EARLY PURPLE SPROUTING»: es la variedad más 
popular (puede cosecharse a mediados y finales de in- 
vierno). Es prolífica y resistente y constituye la elección 
acertada si desea cultivar un solo tipo de brécol para em- 
plear durante la primavera. 


«LATE PURPLE SPROUTING»: es resistente al 
invierno y vigorosa (las plantas alcanzan aproxima: 
damente 1 m de altura). Los turiones no pueden 
recolectarse hasta principios de primavera 
«PURPLE SPROUTING»: algunas veces los pa- 
quetes de semillas no indican si éstas son «tem- 
pranas» o «tardías». Los brotes jóvenes apare- 
cerán a finales de invierno o a principios de 
primavera. 


variedades «SPROUTING» BLANCAS 

Este grupo produce turiones pequeños parecidos a la coliflor. Estas variedades son me 
nos populares que las purpúreas pero algunos las prefieren por el sabor y el aspecto 
blanquecino de la cosecha. Si proyecta cultivar brécol «Sprouting» blanco la elección 
es muy sencilla: sólo existe una variedad «temprana» y otra «tardía». 

«EARLY WHITE SPROUTING» (tempra- «LATE WHITE SPROUTING» (tardía): es ideal para los afi 
na): es adecuada si desea recolectar a fina-  cionados al brécol, tiene un largo periodo de recolección: los 
les de invierno o a principios de primavera. — turiones aparecen a principios o mediados de primavera 











variedades «CALABRESE» 

El brécol «Calabrese» o «Sprouting» verde es una verdura útil pero muy subestimada 
A diferencia de los tipos «Sprouting» purpúreos y blancos, produce turiones de exquisi 
to sabor a finales de otoño. Algunas variedades producen turiones escalonadamente des- 
de principios de otoño hasta que llegan las primeras heladas (si quiere plantas que pro 
duzcan una sola cabeza grande a mediados de verano escoja la variedad «Green Comet») 






Early Purple Sprouting 





«EXPRESS CORONA»: es un hibrido F, y una de las 
variedades «Calabrese» más tempranas. La cabeza cen- 
tral puede cortarse aproximadamente 45 días después 
de la plantación; luego los brotes laterales se desarrolla- 





rán libremente dando una sucesión de turiones muy su- 
culentos. 


«GREEN COMET»: se trata de otro híbrido F, y tam- 
bién de otra variedad muy temprana. Se diferencia de 
«Express Corona» porque su cabeza central es muy gran- 
de —su diámetro alcanza más de 18 cm y pesa aproxi- 
madamente 1/2 kg. Sin embargo, después de cortar la 
cabeza central produce escasos turiones laterales. 
«ITALIAN SPROUTING»: es la variedad básica que to- 
davía puede encontrarse en algunos catálogos a pesar 
de la aparición de híbridos F, más modernos. Es famo- 
sa por su buen sabor y por su largo periodo de recolec- 
ción, 


variedades PERENNES 


«CORVET»: se trata de un híbrido F, que alcanza 
la madurez aproximadamente a los sesenta días de 
ser trasplantado. Esta variedad produce inicialmente 
una cabeza grande y firme, pero más tarde, des- 
pués de cortarla, produce una sucesión de turiones 
secundarios. 


«ROMANESCO»: no se trata solamente de una 
variedad más; presenta dos características desta- 
cables: es un brécol de recolección tardía —sus ca- 
bezas aparecen a mediados de otoño— y de sabor 
excepcional. La textura es muy fina y los turiones 
deben cocerse al vapor y servirse como espárragos. 
«EL CENTRO»: esta variedad de cultivo principal 
todavía puede encontrarse en algunos catálogos a 
pesar de que carece de la capacidad de producción 
de los híbridos F, y del sabor de la antigua favori- 
ta «Italian Sprouting». 





El brécol perenne es una hortaliza de crecimiento alto (deje una distancia de 90 cm entre 
las plantas). En primavera, o a principios de verano, produce unas ocho cabezas peque- 
ñas de color verde claro, cada una de las cuales recuerda a una coliflor pequeña. Cultive 
la variedad «NINE STAR PERENNIAL»: plántela junto a a una valla y abónela con un 
fertilizante general cada primavera. Efectúe un acolchado a principios de verano y no 
permita nunca que las flores se abran; de este modo podrá recolectar año tras año. 
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CARACTERÍSTICAS DE LAS SEMILLAS 






COLES DE BRUSELAS 


Reconozca su culpa si las coles de Bruselas que recolectó no agradan a su familia. Si 
obtiene coles abiertas, sueltas y de escaso sabor no se debe a unas condiciones climáti- 
cas desfavorables sino a un suelo poco compacto o a ina plantación incorrecta. Incluso 
si recolecta las coles en el momento más apropiado, es decir, cuando están frescas y 
firmes, si las empaqueta herméticamente éstas pueden malograrse si se cuecen en exce- 
so. Para conseguir buenos resultados, escoja un híbrido F, moderno y siga las instruc- 
ciones de Erie ina, así como las dadas anteriormente en la página 25. Tanto si cul- 
tiva una variedad temprana como una tardía, puede cosechar desde finales de vera- 
no hasta finales de invierno. El período productivo por planta es aproximadamente de 
ocho semanas. Según los libros —aunque no las pruebas de degustación— las coles son 
mejores cuando han soportado una helada. Los textos también indican que las plantas 
deben estar a una distancia de 65 cm (si su parcela es pequeña olvídese de estas instruc- 
ciones y plante «Peer Gynt» a intervalos de 45 cm; obtendrá así una cosecha temprana 
de coles de Bruselas pequeña y deliciosas). 








e Aclare las plántulas para evitar un crecimiento excesivo y débil. Debe 
dejar unos 7 cm de distancia entre ellas, en las hileras. 


e Las plántulas pueden trasplantarse cuando alcanzan unos 4 a 6 cm 
de altura. Riegue las hileras el día antes de desarraigar los trasplan- 
tes y de trasladarlos a su ubicación definitiva. Plante firmemente 
dejando las hojas máa inferiores a ras de suelo. Deje 7,5 cm de dis- 









Duración esperada de la germinación 


7a 12 días tancia entre las plantas y riegue después de plantar. 









Producción esperada por planta 


Número aproximado por cada 100 g: 


24 000 





CUIDADOS DEL CULTIVO 








almacenada: 


ndice de longevidad de la semilla 


e Los pájaros son un problema: proteja las plántulas de los gorriones 
y el cultivo maduro, de las palomas. 









y la cosecha: 


Tiempo aproximado entre la siembra 


28 semanas (variedades tempranas!| 
36 semanas (variedades tardías) 


e Escarde periódicamente y riegue las plantas jóvenes en tiempo seco. 
Si prepara el suelo correctamente el cultivo maduro apenas preci- 
sa riego. Las coles de Bruselas responden muy bien al fertilizante 
















Facilidad de cultivo: 


rante el invierno. 


mofos si la zona es propensa 





e En primavera añada fertilizante Nitrophosca Azul especial —rastrille bro- 


plántulas no trabaje la superficie del suelo con la horquilla: písela con sua- 
vidad, rastrillela ligeramente y retire los desperdicios superficiales. 


foliar a principios de verano. Las orugas y los áfidos pueden ser 
una amenaza: pulverice Lithocin. 


e Al aproximarse el otoño, aporque los tallos y entutore las varieda- 
des altas antes de que lleguen los vientos fuertes de invierno. An- 
tes había la costumbre de despuntar los tallos para acelerar la ma- 
duración, pero ya no se recomienda. 


RECOLECCIÓN 


e Empiece a recolectar cuando las coles («botones») basales han al- 
canzado el tamaño de una nuez y todavía están muy cerradas, Se- 
párelas mediante un brusco tirón hacia abajo o córtelas con un cu- 
chillo afilado. 


e Cada vez que recolecte, elimine del tallo las hojas amarillentas y 
todas las coles abiertas («marchitas»). Recuerde que sólo debe cor- 
tar algunas coles de cada tallo cada vez que recolecte, 


e Cuando cese la producción de colés, corte los ápices de los tallos 
y cocínelos como la col repollo. Arranque y tire los tallos leñosos 


no es díficil, pero debe seguir las 
reglas del cultivo básico y tener 
mucho cuidado con las plagas 


CARACTERÍSTICAS DEL SUEL 


e La principal causa de frhcaso es un suelo infértil y suelto. El terreno debe 
ser compacto y estar suficientemente humidificado. 


e Escoja una parcela bastante soleada y protegida de los vientos fuertes 
para cultivar las plantas hasta que alcancen la madurez. Cave en otoño 
—añada abundante estiércol descompuesto o compost si el suelo no es 
fértil. El terreno no debe ser ácido —si es necesario, abone con cal du- 


a.la mosca de la col. Antes de plantar las 












Para obtener coles desde principios hasta me- 
diados de otoño, siembre una variedad tempra- 
na al aire libre a finales de invierno y plante de 
asiento a mediados de verano. Para recolectar 
a finales de verano, siembre las semillas bajo 
campanas a finales de invierno y plante de 
asiento a mediados de primavera. 

En el caso de un cultivo tardío, que produce 
coles desde finales de otoño hasta finales de 
invierno, siembre una variedad tardía a princi- 
pios de primavera y plante de asiento a princi- 
pios de verano. 




















Siembra 
















Plantación 

















Cosecha 


Véase la clave de los símbolos en la página 9 


EN LA COCINA 


Las coles de Bruselas deben recolectarsee cuando todavía están fuer- 
tes y hervirse durante el menor tiempo posible para que al ingerirlas 
no estén demasiado blandas ni esponjosas. Ni siquiera hace falta her- 
virlas, puesto que las coles pequeñas pueden cortarse y servirse como 
uno de los ingredientes de una ensalada. Con frecuencia, y aunque 
no sea totalmente satisfactorio, se recomienda congelarlas y realmen- 
te ésta es la única forma de hacer frente a una recolección excesiva 
Hierva las coles congeladas unos 2-3 min antes de servirlas 


CONGELACIÓN: emplee únicamente las coles pequeñas y fuertes. Elimine las ho: 
jas más externas si están dañadas y déjelas en remojo en agua fría durante 15 mi- 
nutos. Blanquéelas durante 3 min, déjelas enfriar y luego escúrralas. Séquelas con 
un paño de papel y póngalas en bolsas de polietileno, con la menor cantidad de 
aire posible, antes de congelarlas. 


variedades HÍBRIDAS F, 


VARIEDADES 
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ALMACENAMIENTO: guarde las coles sin lavar en una bol 
sa de polietileno en el frigorífico: las coles de Bruselas se con 
servarán frescas durante tres días. 


COCCIÓN: el método estándar de preparar las coles de Bru 
selas consiste en hervirlas. Corte el tallo basal y arranque las 
hojas externas. Efectúe un corte transversal en la base me- 
diante un cuchillo afilado y lávelas en agua fría —si en el in 
terior de las coles hay áfidos, sumérjalas en agua salada du- 
rante 15 minutos. Llene una cacerola grande con 2,5 cm de 
agua y llévela a la ebullición. Añada las coles lentamente — 
para evitar que el agua deje de hervir—, tape la cacerola y 
deje que el agua burbujee durante 7 a 8 minutos. Escúrralas 
bien, añada un terrón de mantequilla (optativo) y sirvalas 
Otra forma de prepararlas es hervir las coles 5 min y luego 
dejarlas cocér otros 5 min con castañas cocidas en mante 
quilla. Asimismo, puede cocer a fuego lento en una cacero- 
la bien tapada las coles sancochadas con cebollas en un poco 
de caldo y panceta poco magra 





Los hibridos F; modernos están en auge. Su popularidad se debe a su tipo de cre- 
cimiento generalmente compacto y a los numerosos botones uniformes que cu- 
bren los tallos. Las coles de Bruselas tienden a madurar simultáneamente, lo cual 
es una ventaja si desea congelarlas; no obstante, esta caracteristica se considera 
a menudo como un inconveniente si se desea un largo periodo de recolección. Esta 
desventaja es exagerada: generalmente los híbridos F, conservan sus botones ma- 
duros, es decir «sin marchitarse», durante algunas semanas 


«PEER GYNT»: es la col de Bruselas favorita y se encuen- 
tra en todos los catálogos. Los botones tienen un tama- 
ño medio. Es una variedad temprana (la época de reco- 
lección abarca desde finales de verano hasta principios de 
invierno y alcanza su valor máximo a mediados de otoño). 


«CITADEL»: es mejor que elija esta variedad antes que 
«Peer Gynt» si desea una variedad tardía con una produc- 
ción máxima a principios de invierno. Las coles de color 
verde oscuro no son grandes pero se recomiendan mu- 
cho para congelar. 


«WIDGEON»: se trata de una variedad nueva con una 
época de cultivo similar a la anterior, pero se valora por 
ser más resistente a la enfermedad y tener mejor sabor. 
«WELLAND»: esta variedad, como «Citadel» y «Wid- 
geon», presenta su producción máxima a finales de oto- 
ño y principios de invierno. Es famosa porque es la varie- 
dad híbrida F, que produce las coles de mayor tamaño. 
«PERFECT LINE»: es otra variedad de mediados de es- 
tación que llena el hueco entre las tempranas, como «Peer 
Gynt», y las realmente tardías, tales como «Achilles» y 
«Fortress». Los expertos la recomiendan como una varie- 
dad muy fiable 


«ACHILLES»: los catálogos le informarán que 
esta variedad tardía (finales de otoño-finales de 
invierno) es muy resistente y que conserva sus 
coles durante un largo periodo de tiempo. Es 
muy probable que no le indiquen su costum- 
bre a caerse si no se acolla y entutora debida- 
mente. 


«RAMPART»: es otra variedad tardía que con- 
serva sus coles sin marchitarse durante mucho 
tiempo. Tiene un crecimiento alto y las coles 
son bastante grandes y muy conocidas por su 
sabor. 


«FORTRESS»: es la mejor elección si desea 
una variedad tardía para recolectar durante 
todo el invierno. Los botones de color verde os 
curo son muy fuertes y las plantas son altas y 
soportan bien condiciones climáticas normal 
mente frías. 

«ZID FASOLT»: es una variedad tardía bastan 
te más compacta que «Rampart» y «Fortress», 
y con coles de menor tamaño. Es una variedad 
adecuada para congelar. 


variedades ESTÁNDAR 

En la actualidad, las antiguas favoritas, a veces conocidas como variedades co 
rrientes o autopolinizadas, han sido eclipsadas por los hibridos F,. Sus coles no 
tienen la uniformidad ni la gran calidad de las de los hibridos modernos y, además, 
si no se recogen cuando están maduras se marchitan con bastante rapidez. Aun- 
que algunos expertos ya no las recomiendan, estas variedades todavía conservan 
una o dos ventajas: producen las coles más grandes y quizás las de mejor sabor, 
y además el placer de regolectar cada col cuando está madura 





«EARLY HALF TALL»: es una elección alternativa del 
hibrido F, «Peer Gynt» si desea una planta compacta 
con una época de recolección durante el otoño 
«BEDFORD»: esta variedad, producida por los hortela- 
nos de Bedfordshire, es famosa por sus coles grahdes 
situadas sobre tallos altos. Puede elegir entre «Bedford- 
Asmer Monitor» y «Bedford-Fillbasket», según desee co- 
sechas abundantes o bien una planta compacta desti- 
nada a un huerto pequeño 


«NOISETTE»: la cola del gastrónomo: botones peque- 
ños que saben a nueces. Es una favorita de los france- 
ses (según éstos debe cocerse con vino blanco en una 
vasija bien tapada y a fuego lento). 


«RUBINE»: es la col de Bruselas rojiza —se 
sirve cruda en las ensaladas o se hierve como 
cualquier otra variedad— y su sabor no es su 
perado por el de ninguna otra col de Bruselas. 


«CAMBRIDGE NO. 5»: es una variedad tar 
día que produce coles grandes. Anteriormente 
era popular pero en la actualidad no se encuen- 
tra en los catálogos. 


«ROODNERF»: incluye varias variedades 
—«Roodnerf-Seven Hills», «Roodnerf-Early 
Button», etc.— que se caracterizan porque 
conservan sus coles sin marchitar durante más 
tiempo que las otras variedades. 
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COL REPOLLO 


Con frecuencia se empieza a cultivar este tipo de col basándose en la posibilidad de poder recolectar durante 
todo el año. Esto es verdad hasta cierto punto: si elige las variedades adecuadas, dispone de terreno en exce- 
so y siembra y trasplanta en la época apropiada, podrá realmente conseguir un suministro continuo, aunque 
esto no siempre sea del agrado de su familia. En la parcela de hortalizas una planta de col repollo ocupa 
mucho espacio para producir un solo cogollo y, además, en muchos hogares este cogollo se transforma en 
la cocina en una verdura bastante maloliente y blanda. Ninguno de estos inconvenientes es insuperable —como 
se indica en el apartado inferior, las coles de primavera y de verano producen repollos continuamente, y 
la col repollo del huerto familiar puede convertirse en una verdura apetitosa con numerosos usos, siempre 
que se cocine adecuadamente. En muchos catálogos se ofrecen multitud de variedades y casi todas pueden 7 
incluirse en uno de los tres grupos principales: col repollo de primavera, de verano o de invierno. La esta- 

ción se refiere a la época de recolección, no a la de plantación, y nadie puede exactamente decidir dónde 

deben incluirse coles como «Winnigstadt», que se recolecta en otoño. Algunos libros de horticultura las in- 
cluyen entre las coles de verano. Si desea algo distinto pruebe las variedades roja y «China» (un nuevo sabor 

para una verdura antigua). 


S 6) O 09 Y o 


PRIMAVERA — VERANO INVIERNO SABOYA ROJA CHINA 
CARACTERÍSTICAS DE LAS SEMILLAS SIEMBRA Y PLANTACIÓN 


No siembre demasiadas simultáneamente: sólo una pequeña hil 










€ Aclare las plántulas para evitar un crecimiento excesivo y débil. Debe 
dejar unos 7 cm de distancia entre ellas, en cada hilera. 

e Las plántulas pueden transplantarse cuando tienen cinco o seis hojas. 
Riegue las hileras el día antes de desarraigar los trasplantes y de trasla- 
darlos a su ubicación definitiva. Sumerja las raíces en clortalonil si teme 
un ataque de la hernia de la col. Plante firmemente y riegue copiosa- 
mente. 


7 a 12 dias 
24 000 
0,3 a 1,4 kg 








e Deje una distancia de 30 cm entre las plantas, si la variedad es compac- 
ta, y de 45 cm si produce cabezas grandes. En el caso de la col repollo 
de primavera deje una distancia de 10 cm entre las plantas y de 30 cm 
entre las hileras: así obtendrá verduras de primavera a finales de invierno. 

e La col «China» requiere unas normas de siembra y plantación especifi- 
cas (véase pág. 32) 


CUIDADOS DEL CULTIVO 


e Los pájaros son un problema: proteja las plántulas de los gorriones. Es- 
carde con cuidado hasta que el cultivo alcance el tamaño adecuado para 
eliminar las malas hierbas. 

e Riegue si el tiempo es seco. Añada siempre un fertilizante líquido cuan- 
do las cabezas empiecen a madurar. 

e En otoño aporque los tallos de la col de primavera. Durante el invierno, 
afirme todas las plantas que se han aflojado por el viento o las heladas. 


RECOLECCIÓN 


e A finales de invierno aclare las hileras de coles repollo de primavera y 















evidad de la semilla almacenada: 4 años 





35 semanas (variedades de 
primavera) 

20 a 35 semanas (variedades 
de verano, invierno, «Saboya» 
y rojas) 

10 semanas (variedades 
«China») 


Tiempo aproximado entre la siembra 
y la cosecha; 





es fácil si sigue las normas de 
cultivo y si no es atacado por 
la hernia de la col, la mosca 
de la col y otras plagas. 


CARACTERÍSTICAS DEL SUELO 






Facilidad de cultivo: 





e La col repollo precisa de un suelo muy compacto y por ello debe 
dejar transcurrir algunos meses entre la cava y la plantación. Aña- 
da humus, pero nunca lo aplique fresco. 

€ Para cultivar las plantas escoja una parcela bastante soleada 
—puede usar una franja en la que anteriormente cultivó verduras 
diferentes de las coles— y añada compost o estiércol si el suelo 
es pobre. El terreno no debe ser ácido (si es necesario, abone con 
cal en invierno). 

e Aproximadamente una semana antes de plantar cualquier tipo de 
col, excepto la col repollo de primavera, añada un fertilizante ge- 
neral. El tipo de primavera requiere cultivarse lentamente en una 
parcela protegida. Rastrille bromofos si la zona es propensa a la 
mosca de la col. Antes de plantar las plántulas no trabaje nunca 
la superficie con la horquilla: pisela suavemente, rastrillela ligera- 

mente y retire los desperdicios superficiales. 

















emplee las plantas jóvenes como verduras de primavera. Deje que las 
plantas restantes formen cogollos para cortar a principios o mediados 
de primavera 

e Recoja las coles cortándolas a ras de suelo con un cuchillo afilado. En 
el caso de las coles de primavera y de verano, córtelas dejando unos 
tocones de 1 cm de altura (sobre estas superficies) cortadas se formará 
un segundo cultivo de coles más pequeñas) 

e En la mayoría de los casos las coles se cortan para 
emplearlas inmediatamente. La col repollo blanca 
de invierno y la roja pueden recolectarse a 
mediados de otoño y almacenarse para su 
consumo en invierno. Corte las raices y los 
tallos, retire las hojas externas y colóquelas 
dentro de cajas con paja en un lugar frio y seco 
Se conservarán bien hasta finales de otoño 





5 


EN LA COCIN 


Las coles repollo pueden prepararse de muchas formas y una de ellas con- 
siste en hervirlas. En primer lugar, existe la col cruda aunque no es tan ape- 
titosa como podría parecer. Los trozos de col blanca y roja son un ingre- 
diente útil de la ensalada; sin embargo, la col blanca normalmente se mezcla 
con zanahorias ralladas, con manzanas, etc. y se cubre con salsa mahonesa 
para obtener así una ensalada de col. Las hojas de la col «China» se sirven 
normalmente cortadas en trozos con una salsa vinagreta. También existe 
la col repollo encurtida: en vinagre, la col roja y en salmuera (sauerkraut) 
la col blanca. No obstante la mayoría no consume la col repollo cruda o 
encurtida sino como una verdura cocida, aunque hervirla no es la única 
ni la mejor forma de prepararla. Los trozos de col también pueden freirse 
un método recomendado para la col «China» y una buena alternativa para 
las variedades corrientes. En Europa Oriental es muy popular la col repo- 
llo rellena de carne picada y en Grecia, las hojas de col pueden usarse en 
lugar de las hojas de parra para elaborar el típico plato griego dolmades. La 
sopa de col, la col a la cazuela, la col cocida a fuego lento en una vasija 
tapada son varias de las muchas recetas que puede ensayar si está cansado 
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CONGELACIÓN: emplee sólo las cabezas duras y 
frescas. Lávelas y trocéelas groseramente en tiras 
Blanquéelas durante 1 min, y empaquételas en bol: 
sas de polietileno y congélelas. 


ALMACENAMIENTO: guárdelas en el frigorífico re- 
cubiertas con una hoja de plástico adherida: la col re- 
pollo se conservará fresca durante una semana y la 
col «China» durante algunas semanas. 


COCCIÓN: hervir la col repollo adecuadamente es 
un arte. Lávela y prepárela en el momento de coci- 
narla (en tiras o en trozos grandes, según su gusto) 
Llene una cacerola grande con agua ligeramente sa 
lada hasta una altura de 2,5 cm y déjela hervir. Aña- 
da un puñado de hojas a la vez para que el agua no 
deje de hervir. Coloque las hojas jóvenes sobre las 
viejas. Tape la cacerola y déjela a fuego medio du 
rante 5 (las tiras) o 10 min (los trozos grandes). Se: 
guidamente escúrralas y luego cúbralas con mante- 
quilla y pimienta negra, o bien póngalas en una 
fuente, cúbralas con salsa cremosa y queso rallado 
y déjelas gratinar hasta que la superficie adquiera un 
color dorado. La col repollo roja precisa un tratamien 
to distinto: se cuece a fuego lento con mantequilla, 


de la col hervida 


VARIEDADES 


Coles repollo de PRIMAVERA 








Durham Early 


Estas coles se plantan en otoño y proporcionan tiernas verduras de de 
primavera (collards) a principios de la misma y repollos maduros al final 
de la estación. Generalmente tienen una forma cónica y son más pe- 
queñas que las variedades de verano y de invierno. 


«DURHAM EARLY»: es una variedad popular, especialmente como 
productora de hortalizas de primavera, de color verde oscuro y de for- 
ma cónica. De maduración precoz forma repollos de tamaño medio. 


«AVON CREST»: se encuentra con más dificultad que «Durham Early» 
pero es tan precoz como ésta, menos propensa al espigado y los repo- 
llos son ligeramente más grandes. Como en la variedad anterior, los re- 
pollos son de color verde oscuro y cónicos. 

«APRIL»: es una variedad muy recomendada —temprana, compacta 
y fiable. Presenta una forma cónica y tiene algunas hojas externas. 
«FIRST EARLY MARKET 218»: es la elección apropiada si desea una 
col de primavera de cabeza grande. Los repollos son cónicos y de color 
verde oscuro 

«HARBINGER»:esta col repollo, bastante clara, todavia es popular a 
pesar de sus inconvenientes. Los repollos son pequeños, no gusta del 
tiempo frio y es más propensa a espigar que las otras variedades. 
«OFFENHAM-FLOWER OF SPRING»: es resistente a condiciones am- 
bientales desfavorables. Los repollos son cónicos, grandes y fuertes 
«SPRING HERO»: es una variedad de primavera algo diferente (los re- 
pollos tienen forma esférica). Este híbrido F, es temprano, resistente y 
produce repollos redondeados que pesan aproximadamente 1 kg. Siém- 
brela a mediados de verano, no a principios de éste. 


| tnviemo | Primavera | sens [otoño | 









vinagre, azúcar, cebollas y trozos de manzana (el ap 
felrotkoh! alemán) 






















Coles repollo de VERA 







Estas coles maduran en verano o en otoño. Por lo general, tienen 
repollos de forma esférica, aunque existen excepciones tales como 
la siempre popular «Greyhound» y el híbrido F, «Hispi», que los pre: 
sentan en forma cónica. Normalmente se siembran al aire libre a prin- 
cipios de primavera, se trasplantan a mediados de esta estación y pue- 
den recolectarse a mediados o finales de invierno. Si desea recolectar 
a finales de primavera, siembre una variedad temprana bajo campa- 
nas a finales de invierno y trasplántela a principios de primavera 
«GREYHOUND»: es una variedad excelente para sembrar pronto ya 
que sus repollos, puntiagudos y compactos, maduran rápidamente 
«HISPI»: esta variedad moderna es incluso más temprana que la an 
tigua favorita «Greyhound». Los repollos tienen la misma forma y per 
duran durante mucho tiempo sin partirse 

«PRIMO» (GOLDEN ACRE): es la col repollo de verano favorita, 
de cabeza redonda, compacta y muy firme 

«MARNER ALLFRUH»: es una variedad útil para una siembra es- 
calonada: puede sembrarse temprano para recolectarse a principios 
de verano o bien a mediados de primavera para cosecharse a finales 
de verano. Los repollos son pequeños, compactos y redondeados. 
«DERBY DAY»: esta variedad puede sembrarse a mediados de in 
vierno y recolectarse en verano. 

«MINICOLE»: es un hibrido F,. Los repollos, pequeños y ovalados, 
se producen a principios de otoño y se conservan tres meses. 


«WINNIGSTADT»: antigua favorita cuyos repollos, puntiagudos y 
grandes, se recolectan a finales de verano o a principios de otoño 
Invierno 


Primavera Verano 























Véase la clave de los simbolos en la página 9 
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Coles repollo de INVIERNO 


Se caracterizan porque generalmente tienen repollos esféricos, o en forma 
de tambor, verdosos o blanquecinos y apropiados para su consumo in- 
mediato. Las variedades de color blanco también se usan para elaborar 
ensalada de col y pueden almacenarse durante algunos meses (véase 
pág. 30). La col de invierno se siembra a mediados de primavera, se tras- 
planta a mediados de verano y se recolecta a partir de mediados de otoño. 
«CELTIC»: hibrido F, entre una col repollo de invierno de color blanco 
y una col de «Saboya». Los repollos son esféricos, resistentes al viento, 


Coles repollo de «SABOYA» 


Estas coles repollo se reconocen fácilmente por sus hojas de color 
verde oscuro, crespas y arrugadas. Se cultivan como las coles de in- 
vierno, pero la época de recolección es más larga (existen variedades 
que maduran a finales de verano y otras que alcanzan la madurez más 
tarde, a finales de invierno). 

«BEST OF ALL»: es la elección estándar si desea una variedad de 
repollo grande con forma de tambor que madure a finales de verano 


verdeazulados y perduran durante algunos meses sin partirse. 


«CHRISTMAS DRUMHEAD»: se trata de la variedad más temprana 


enana, verdeazulada y puede recolectarse a principios de otoño. 


«JANUARY KING»: las cabezas de esta col tipo «Saboya» tienen for- 


ma de tambor y se diferencian por las hojas rojizas. 


«HOLLAND LATE WINTER»: se trata de la col repollo blanca favorita 


de otras épocas para elaborar ensalada de col y para almacenar 


«JUPITER»: es un nuevo híbrido F, cuya parte externa es de color ver 


de oscuro y cuyo interior es blanquecino. Puede almacenarse. 


Invierno Primavera Verano 





Siembra 


«ORMSKIRK LATE»: esta antigua favorita se encuentra en una si 
tuación opuesta a la anterior ya que no alcanza el tamaño apropiado 
para su cosecha hasta mediados o finales de verano. Los repollos son 
grandes y de color verde oscuro. 

«SAVOY KING»: muchos consideran que este hibrido F, es la me 
jor col de «Saboya». Las hojas tienen un color verde oscuro —raro 
en una variedad «Saboya»— y las cabezas tienen un tamaño insupe: 
rable. Siémbrela pronto para poder cosechar a finales de verano 


«OMRSKIRK-REARGUARD»: se trata de una buena elección si de- 
sea recolectar a principios de invierno. Las cabezas son esféricas. 
Verano 


Invierno Primavera 





Siembra 





Plant. 





Plant. 





Cosecha 


Coles repollo ROJAS 


Estas coles son muy populares en muchos países europeos. Cultíve- 
las como una col repollo de verano y córtelas a finales de verano, 
si desea consumirlas inmediatamente, o bien a finales de otoño, si 
proyecta almacenarlas para el invierno. 

«NIGGERHEAD» («RED DRUMHEAD»): es la variedad favori- 
ta entre los amantes de la col. Produce repollos compactos de color 
verde oscuro. Una planta compacta adecuada para un huerto pe- 
queño. 

«RUBY BALL»: se trata de un híbrido F, producido en América y 
valorado por ser una mejora dentro de las variedades tempranas. El 
repollo es redondeado, apretado y tiene algunas hojas externas. Puede 
cortarse a finales de verano 

«STOCKLEY'S GIANT RED»: es famosa por ser la mejor col 
repollo roja entre todas las variedades, pero no se encuentra con fa- 
cilidad 


Invierno Primavera Verano 





Siembra 


Se venden en los supermercados como «hojas de China». Por su aspec- 
to, altas y cilíndricas, se parecen a una lechuga de «Cos». También se 
cultivan en forma distinta de las coles: siembre aproximadamente a inter- 
valos de 10 cm, en hileras separadas 30 cm, y posteriormente efectúe un 
aclareo dejando una distancia de 30 cm entre las plantas. El espigado es 
un problema: no las trasplante y acuérdese de regar periódicamente en 
tiempo seco. A mediados de verano, ate flojamente los repollos 
«TIP-TOP»: es una variedad grande: cada repollo pesa aproximadamen 
te 1 kg y es más resistente al espigado que las variedades más antiguas. 
«SAMPAN»: es otro híbrido F, muy resistente al espigado. Los prbvee- 
dores aconsejan sembrarlo a partir de principios de primavera. + 
«PE-TSAI»: se trata de una de las variedades más antiguas, de color verde 
claro y alta (60 cm de altura). Siémbrela a partir de principios de verano 
«TWO SEASONS)»: es el híbrido F, más reciente, valorado por ser apro- 
piado para sembrar tanto a principios de primavera como de verano. 


Invierno Primavera 





Siembra 





Plant. | 








Cosecha 


Cosecha 





Véase la clave de los simbolos en la página 9 
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COLIRRÁBANO 


El colirrábano es una col de tubérculo que se cultiva mu- 
cho mejor en zonas de clima seco y caluroso que el nabo, 
verdura mucho más popular. La parte engrosada y comes- 
tible del colirrábano en realidad no es una raíz, es la parte 
basal del tallo («tubérculo»), por lo que puede por tanto de- 
sarrollarse en suelos poco profundos en los cuales no lo ha- 
rían ni los nabos ni los colinabos. Su crecimiento es escaso 
—alcanza unos 30 cm de altura— y su maduración muy rá- 
pida, ya que se desarrolla en un par de meses desde el mo- 
mento de la siembra hasta la recolección. A pesar de estar 
en desuso, los libros de horticultura intentan describir el 
sabor del tubérculo con las siguientes frases: «una mezcla 
de nabo y col», cuando la verdura está hervida, y un «sa- 
bor a nueces con un ligero sabor a apio», cuando el colirrá- 
bano está crudo y rallado. Esta verdura puede ser sabrosa 
y tierna, pero sólo si la cultiva rápidamente y la recolecta 
cuando los tubérculos estén poco desarrollados. 


CARACTERÍSTICAS DE LAS SEMILLAS 





Duración esperada de la germinación: 





Número aproximado por cada 100 g: 





Producción esperada por hilera de 3 m: 20 tubérculos 





Índice de longevidad de la semilla almacenada: 4 años 


8a12 
semanas 
Facilidad de cultivo: fácil 





Tiempo aproximado entre la siembra y la cosecha: 





CARACTERÍSTICAS DEL SUELO 


6 La situación ideal es un lugar soleado con un suelo ligero. Cave en otoño 
—si el suelo es pobre añada compost. Si es necesario, abone con cal en in- 
vierno. 

e En primavera aplique fertilizante Nitrophosca Azul especial y, si la zona es 
propensa a la mosca de la col, rocie bromofos. Una semana más tarde pre- 
pare el semillero, pisando y rastrillando la superficie. 


SIEMBRA 


y blancas entre finales de invierno y finales de 
primavera. Siembre una variedad purpúrea a principios o mediados de vera- 
no si desea obtener una cosecha a finales de otoño o invierno. 


Véase la clave de los simbolos en la página 9 


CUIDADOS DEL CULTIVO 


e Tan pronto como aparezcan las primeras hojas verdade- 
ras, aclare las plántulas. Continúe el aclareo periódica- 
mente hasta que las plántulas estén separadas unos 15 
cm. Protéjalas del ataque de los pájaros. 

e Escarde regularmente y abone de vez en cuando si el cre- 
cimiento es lento. Humedezca el suelo en épocas de se- 


quedad. 
RECOLECCIÓN 


Saque los tallos basales engrosados («tubérculos») cuan- 
do no estén excesivamente desarrollados. No los arran- 
que ni los almacene ya que una vez fuera de la tierra se 
estropean. Deje que las plantas se desarrollen en el huer- 
to y recójalas a discreción hasta finales de otoño 


EN LA COCINA 


El colirrábano es una verdura sumamente ver- 
sátil. Los tubérculos jóvenes pueden trocearse 
para proporcionar un ingrediente con sabor a 
nueces a las ensaladas de verano e invierno, pero 
lo más corriente es cocerlas antes de servir. Las 
hojas jóvenes se hierven como las espinacas; los 
tubérculos se hierven, se cuecen a fuego lento 
en una cacerola tapada o se emplean como un 
ingrediente en las sopas o en los guisados. 


CONGELACIÓN: separe el tubérculo del resto de la 
planta, ráspelo, córtelo en tiras y blanquéelo durante 2 
mín antes de congelar. 

ALMACENAMIENTO: póngalos en una bolsa de po- 
lietileno en el frigorífico: el colirrábano se mantendrá fres- 
co durante dos semanas. 

COCCIÓN: los tubérculos jóvenes deben separarse del 
resto de la planta y rasparse —no los pele. Hiérvalos en- 
teros, o cortados en rodajas, durante 20 a 30 min, sé- 
quelos y pélelos; a continuación sirvalos con mantequi- 
lla derretida o salsa blanca. Por otra parte, los tubérculos 
hervidos pueden emplearse para hacer puré. 


VARIEDADES 


«GREEN VIENNA»: de piel ver- 

dosa y pulpa blanca (se escoge 

esta variedad de maduración tem- 

prana para la siembra de primave- 

ra y verano). 

«WHITE VIENNA»: la piel más 

externa es más pálida que la de 

«Green Vienna»; sin embargo, al- 

gunos libros no aceptan que haya 

ninguna diferencia entre ambas va- 

riedades. 

«PURPLE VIENNA»: la piel de este tubérculo es pur- 
púrea pero la pulpa sigue siendo blanca. Para una siem- 
bra tardía y una cosecha de invierno escoja esta variedad. 
«ROWEL»: es un nuevo híbrido F,. Se considera neta- 
mente superior a las antiguas variedades «Viena». La pul- 
pa es más dulce y se vuelve leñosa si se deja que se de- 
sarrolle demasiado. 
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COLIFLOR 


Según Mark Twain «la coliflor no es nada más que una col repollo instruida». 
Por supuesto, al realizar esta comparación se refería a su sabor más refinado, 
pero para el horticultor existe también otra diferencia de la misma importan- 
cia: la coliflor es mucho más difícil de cultivar. Requiere un suelo fértil y pro- 
fundo, y durante la estación de crecimiento no debe sufrir ningún contratiem- 
po. Con frecuencia, la falta de estos requisitos da lugar a la producción de 
cabezas «botones» muy pequeñas y a un gran esfuerzo inútil. Es esencial que 
prepare el suelo adecuadamente, que plante con cuidado, que riegue periódi- 
camente y también que elija las variedades adecuadas. Algunos tipos produ- 
cen cabezas prácticamente durante casi todo el año, pero no cultive las varie- 
dades «Roscoff» que pueden recolectarse desde finales de otoño hasta principios 
de primavera. Cultive variedades gigantes, tales como «Autum Giant», para im- 
presionar a sus vecinos o bien, en el extremo opuesto, plante la variedad esti- 
val «Predominant» a una distancia de 15 cm con el fin de obtener coliflores 
diminutas para congelar 


CARACTERÍSTICAS DE LAS SEMILLAS 



















































SIEMBRA Y PLANTACI j 





e Efectúe un aclareo de las plántulas para evitar un crecimiento ex- 
cesivo y débil. Debe estar a una distancia de 8 cm en las hileras. 
e Las plántulas pueden trasplantarse cuando tienen cinco o seis ho- 
jas. Riegue las hileras el día antes de desarraigar las plantas y le- 
vántelas cuidadosamente, con la máxima cantidad de tierra posi- 
ble alrededor de las raíces. Sumerja las raices en pasta clortalonil 
si están atacadas por la hernia de la col. Plante firmemente, hun- 
a diendo las plántulas al mismo nivel que se encontraban en el semi- 
Ni de :ada 100 , 
A PS L llero. Deje 60 cm de distancia entre las variedades de verano y de 
Producción esperada por planta: otoño y 75 cm entre las variedades de invierno. 


A CUIDADOS DEL CULTIVO 


Tiempo aproximado entre la siembra verano y de otoño) . j j l 
Arias 0.5 ¿liar de ea dperrallcal y proteja, de alguna forma, las plantas jóve- 


invierno) 
e Evite cualquier deficiencia de riego, especialmente durante las pri- 
difícil (precisa de un buen suelo, meras etapas del crecimento, puesto que rápidamente se forma- 
Facilidad de cultivo: trasplante cuidadoso, riegos rán cabezas muy pequeñas. El cultivo requiera abonos ocasionales. 


periódicos y poción contra sus e Proteja del sol las cuajadas en desarrollo de las variedades de vera- 
HMEMGON. no tapándolas con algunas hojas. 


e Proteja del cultivo de invierno de las heladas y de la nieve doblan- 
, do algunas hojas sobre la cuajada. 
RACTERÍSTIC, JU Ko) B 
e La coliflor precisa de un suelo muy compacto y por ello es básico dejar RECOLECCIÓN 


transcurrir algunos meses desde la cava hasta la plantación. e Empiece la recolección mientras las coliflores sean bastante peque- 





Duración esperada de la germinación: 











Índice 
mace: 














e Escoja un lugar bastante soleado en donde pueda cultivar las plantas hasta ñas, sin esperar a que todas maduren y se produzca una exceso. 
alcanzar la madurez. No cultive las variedades de invierno en suelos pro- Si las florecillas ya empiezan a separarse, será demasiado tarde para 
pensos a helarse. Cave en otoño y mezcle, poco a poco, una gran canti- recolectar. 


dad de estiércol descompuesto o de compost con la parte superficial del 


o A . las cabezas por la mañ: i 
suelo. Si es necesario, abone con cal en invierno. aa e O teca ¡están ccúblertas 


de rocío; sin embargo, si hiela espere hasta el mediodía, Si desea 


* Durante la primavera, rastrille fertilizante Nitrophosca Azul especial — guardar las cabezas durante tres semanas antes de su uso, desa- 
rastrille bromofos si la mosca de la col es un problema. Antes de plantar rraigue las plantas, sacuda la tierra que rodea a las raíces, y luego 
las plántulas no trabaje el suelo con la horquilla: pise la superficie suave- déjelas colgadas en un cobertizo frío. Pulverice las cuajadas oca- 


mente, rastríllela ligeramente y retire los desperdicios. sionalmente para que se conserven frescas. 


* Variedades de verano: siembre a principios de invier- 
no en el invernadero, trasplante las plántulas a finales 
de esta estación o a principios de primavera y recolecte 
entre finales de primavera y mediados de verano. Si siem- 
bra al aire libre a principios de primavera y trasplanta a 
finales de esta estación, podrá cosechar entre mediados 
y finales de verano. 

e Variedades de otoño: siembre al aire libre desde prin- 
cipios hasta mediados de primavera y trasplante a fina: 
les de esta estación. 

e Variedades de invierno: siembre al aire libre a media- 

dos de primavera y trasplante a principios de verano. 





Véase la clave de los simbolos en la página 9 
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ENAMIENTO: guárdelas en el frigorifico envuel- 
A tas con una hoja de plástico: la coliflor se conservará fres- 
ca durante una semana. 


COCCIÓN: las cabezas compactas pueden hervirse ente- 































hervirse y tal ¿0h Una ras, en general se dividen en ramitas. Deje las peque- 
cubrirsela Nervidircon una ñ deb ñas os basales adheridas y corte la parte superior de 
para obtener el antiguo plato de coliflor al queso. flor se cocina en exceso — debe ser ligeramente crujiente 
más emp) con esta hortaliza "ue 





¡josa. Para cocerla de forma correcta debe co- 
4 locar 25 cm de agua en una cacerola, añadir 1 | de jugo 














































CONGELACIÓN: con 6 las cabezas compactas rante 10 minutos. Escúrralas muy bien antes de servirlas 
firmes. Blanquéelas eS E ión. Déjelas enfriar y escúrralas. Em- con una salsa blanca o de pacoll: Alanativanonto puede 
paquételas con cuidado y co 'ols lleno. cubrirlas con mantequilla fundida y pimienta negra. 


VARIEDADES 


%.. Variedades de VERANO 


Estas coliflores que maduran durante el verano pueden obtenerse sembrando semi 

H llas en una cajonera fría a finales de invierno, o bien al aire libre a principios de prima: 
|, vera: Son plantas compactas; puede escoger una variedad temprana, tal como 
«Snowball», que produce cabezas a mediados o a finales de verano, o puede culti- 
var un tipo de maduración tardía como «All the Year Round», que puede cortarse 
, a mediados de verano si se ha sembrado al aire libre 
«ALL THE YEAR ROUND»: se trata de una anti-  «MECHELSE»: es una variedad temprana y, en 
gua favorita. Las cuajadas son grandes y pueden re- — la actualidad, a menudo se recomienda como una 
colectarse durante todo el verano y principios de oto- alternativa de «Snowball». Es menos variable y pro- 
ño si efectúa una siembra temprana en el invernadero duce cabezas grandes. «Delta» y «Classic» son dos 
o bien más tardía al aire libre. buenos descendientes. 
«SNOWBALL»: es la variedad más elegida si se de- «DOMINANT»: se trata de una variedad de me- 
sea un cultivo temprano. Las cabezas son estrechas  diados de estación ya que madura a mediados de 
y pequeñas; si desea coliflores de este tipo redon- verano. Es apropiada para congelar (sus cabezas 
deadas escoja el híbrido F, «Snow Crown» son grandes y su constitución es robusta). 
«DOK-ELGON»: según muchos expertos, «All The «ALPHA»: es una variedad temprana muy apre 
Year Round» ya ha dejado de ser útil. Cultive esta  ciada debido a que sus cabezas prematuras resis- 
variedad si desea una coliflor de verano tardía para ten condiciones desfavorables. Tiene algunos des 
emplear en la cocina o en exposiciones. cendientes: como «Climax», «Polaris» o «Paloma». 









Variedades de OTOÑO 


Estas coliflores maduran durante el otoño y se agrupan en dos tipos bastante dife 

rentes: hay variedades grandes y vigorosas, tales como «Autum Giant» y «Flora Blan 

ca», y variedades australianas que son más compactas, como «Barrier Reef» y «Can- 
berra». 

«AUTUM GIANT»: en otro tiempo, «Autum Giant» y sus «CANBERRA»: es una variedad australia 

descendientes dominaron este grupo; sin embargo, en la ac- na popular que madura a mediados de oto- 
tualidad han sido desplazadas por los tipos más nuevos. To- ño. Las cuajadas están muy protegidas por 
davía vale la pena elegirla si desea cabezas grandes a princi- hojas gruesas. 

pios de invierno. «BARRIER REEF»: se trata de otra varie 

«FLORA BLANCA»: es el nombre alternativo de la vieja fa- dad australiana con las características co. 

vorita «Autum Glory». Cultivela para el concurso de otoño — rrientes: crecimiento compacto y cuajada 
(las cabezas blancas y de tamaño gigante pueden cortarse cubierta por hojas. Puede cortarse a partir 
a finales de verano y principios de otoño). de mediados de otoño. 












Variedades de INVIERNO Walcheren Winter 


La denominación «coliflor de invierno» para agrupar a las variedades que aquí se ci- 
tan es técnicamente incorrecta. Los tipos estándar maduran en primavera, no en in- 
vierno, y en realidad están incluidas en los brécoles. Aunque tienen un sabor menos 
exquisito que las coliflores verdaderas, las variedades populares de invierno son más 
fáciles de cultivar. 

«ENGLISH WINTER»: en otro tiempo era la «ST AGNES»: es una variedad «Roscoff» típica que ma- 
variedad más resistente básica que producía dura muy pronto, a finales de otoño, pero, al igual que 
cabezas grandes desde finales de invierno has- todas las demás «Roscoff», es muy sensible a las heladas. 
ta finales de primavera. Entre sus numerosos. «ANGERS NO. 2»: es una variedad típica del linaje «Felt- 
descendientes se encuentran «St George» ham». Hay varios números, pero todos son sensibles a 
«Late Queen» y «Late June». las heladas. No se arriesgue: escoja «Walcheren Winter 
«WALCHEREN WINTER)»: esta variedad ho- en su lugar. 

landesa ha ocupado el lugar de «English Win- «PURPLE CAPE»: es una variedad algo distinta: una co- 
ter». Presenta la misma resistencia y las cabe-  ¡iflor resistente que produce cabezas purpúreas a finales 


zas son'de mejor calidad. Tiene algunos de invierno. En la cocina emplee tanto las hojas jóvenes 
descendientes: «Armado April», «Markanta» como la cuajada. 


y «Birchington» 











Purple Cape 
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COLINABO 


La introducción de variedades resistentes a la en- 
fermedad ha hecho que esta hortaliza de invier- 
no aún sea más fácil de cultivar. Lo único que 
debe hacer es esparcir algunas semillas a finales 
de primavera o a principios de verano, aclarar 
unas semanas más tarde y luego recolectar las raí- 
ces grandes y globulares, a medida que las nece- 
site, desde otoño hasta primavera —pocos culti- 
vos son tan sencillos. Los colinabos están 
estrechamente relacionados con los nabos pero 
la pulpa por lo general es amarillenta y el sabor 
más suave y dulce. Existen otras diferencias: las 
plantas son más resistentes, las producciones más 
grandes y el período de cultivo más largo. 


CARACTERÍSTICAS DE LAS SEMILLAS 


20 a 24 semanas 


Tiempo aproximado entre la siembra 
y la cosecha: 





Facilidad de cultivo: fácil 


CARACTERÍSTICAS DEL SUELO 


e Los colinabos son coles (véase pág.25) y, al igual que otros 
miembros de la familia, necesitan un suelo firme, no ácido y 
que tenga un drenaje mediano. 

e Escoja un lugar soleado y cave en otoño. Abone con cal si es 
necesario. En primavera aplique fertilizante Growmore y esparza 
Bromophos si la mosca de la col es un problema. Prepare el 
semillero una semana más tarde, pise y rastrille la superficie. 


SIEMBRA 





CUIDADOS DEL CULTIVO 


e Aclare el cultivo tan pronto como las plántulas sean suficientemente 
grandes para manipularlas. Hágalo escalonadamente hasta que las plan. 
tas estén separadas entre sí unos 20 cm 

e Mantenga el suelo escardado y asegúrese de regar cuando el tiempo 
sea seco, sino lás raices serán pequeñas y leñosas. La lluvia seguida 
de un período de sequedad puede dar lugar a que las raíces se partan 


e Pulverice con Crop Saver al primer signo de daño hecho por la altisa 


RECOLECCIÓN 


e Empiece a recolectar las raíces cuando sean lo suficientemente gran- 
des para utilizarse. Podrá realizar esta operación a partir de otoño sin 
necesidad de esperar hasta que alcancen su tamaño máximo. Puede 
dejarlas en el suelo y cosecharlas con una horquilla a medida que las 
necesite hasta primavera, aunque tal vez sea más conveniente reco- 
lectarlas y almacenarlas en el interior, a finales de otoño, para su uso 
posterior. 

e La técnica de almacenamiento consiste en arrancar las hojas torcién- 
dolas y colocar luego las raices entre estratos de turba seca o arena 
en una caja resistente. Almacénelas en un cobertizo fresco. 


EN LA COCINA 


En general el colinabo es adecuado como ingrediente de es- 
tofados, guisos y purés. Coseche algunas raíces cuando ten- 
gan el tamaño de un pomelo grande y prepare la mezcla de 
patata y colinabo descrita más abajo. 


ALMACENAMIENTO: manténgalas sin pelar en un lugar frío y seco: 
los colinabos se conservarán frescos durante cinco días. 

COCCIÓN: elimine los ápices y las raices y pele hasta llegar a la pulpa 
amarillenta. El método tradicional de cocción es el de hervirlas y hacer 
un puré. Corte la pulpa en rodajas o cubitos y hiérvalos durante 30 mi- 
nutos. Escúrralos y después mézclelos con mantequilla, nata, pimien- 
ta y jengibre o nuez moscada. Este plato es un poco flojo para algunos 
paladares; si lo desea puede preparar el puré mezclando una cantidad 
equivalente de patatas sobrantes. También puede usar colinabos cor- 
tados en lugar de nabos como guarnición de los asados. 


VARIEDADES 


«MARIAN»: es el colinabo ideal. Tiene todas las 
cualidades positivas: producciones altas, un sabor y 
textura buenos junto con resistencia a la hernia de 
la col y al mildiu. 
«CHIGNECTO»: es otra variedad resistente a la her- 
nia de la col. Muchos libros de horticultura la elogian, 
pero muy pocos catálogos la incluyen. 
«PURPLE TOP»: es la vieja favorita, fiable y amplia- 
mente cultivada. Puede consumirse fresca después 
de su recolección o almacenarse. 
«MACUNIAN BROWN TOP»: tiene un crecimien- 
to más lento que «Purple top», pero sus propieda- 
des de almacenamiento son insuperables. 
«WESTERN PERFECTION»: completamente opu- 
esta a «Macunian Brown Top»; la reputación de esta 
variedad se basa en su crecimiento. Las raíces po- 
drán recolectarse a finales del verano. 
«ACME»: es otra variedad del tipo «Purple Top» con 


un crecimiento rápido como el de «Western Perfec- 
tion». 
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APIO 


Los horticultores novatos aprenden rápidamente que el cultivo tradicional del 
apio requiere mucho esfuerzo. Deben prepararse zanjas y los tallos deben apor- 
carse periódicamente hasta que aparezcan los ápices frondosos y verdosos. Con 
frecuencia, este último proceso se denomina blanqueamiento, pero este nom- 
bre no es correcto. La principal finalidad no es blanquear los tallos sino alar- 
gar y reducir la fibrosidad de los pecíolos y mejorar el sabor. En la actualidad 
existen variedades de color blanco que no precisan del enzanjado y del apor- 
cado. Estas variedades son menos crujientes y sabrosas y no pueden dejarse 
en el suelo cuando llegan las heladas, pero gracias a ellas el cultivo del apio 
es más fácil. Más fácil, pero no fácil puesto que todavía se necesita que el sue- 
lo sea rico en humus, así como abonos y riegos periódicos. 


CARACTERÍSTICAS DE LAS SEMILLAS SIEMBRA Y PLANTACIÓN 


» e Siembre las semillas en el invernadero y aclimate las plántulas antes de 
plantarlas en el exterior. Las plántulas pueden trasplantarse cuando tie- 
nen cinco o seis hojas. 





Duración esperada de germinación: 12 a 18 días 





Número aproximado 210 000 


por cada 100 g: e Las variedades auto-blanqueantes se plantan a una distancia de unos 25 


- cm en una parcela cuadrada (no en hileras) para que las plantas se pro- 
tejan mutuamente del sol. Las variedades de zanja deben plantarse a una 





Producción esperada 


por hilera de 3 m: 





Indice de longevidad de la semilla 
almacenada: 





Tiempo aproximado entre 
la siembra y la cosecha 


distancia de 25 cm. Llene el surco de agua después de plantarlas. 


e10J197010 590] 0J0]h 4110) 


e El apio precisa nutrientes y agua en abundancia: riegue copiosamente 
en tiempo seco y abone con un fertilizante liquido como Vigor Humus 
H-70 durante los meses de verano 


(variedades de zanja): 
e Blanquee las variedades de zanja a mediados de verano, cuando tengan 
unos 30 cm de altura. Elimine los brotes laterales, rodee los peciolos con 
+ papel de periódico o con una cartulina ondulada y átelos flojamente; lue- 
go llene la zanja con tierra. A mediados de verano, amontone tierra hú- 
meda alrededor de los tallos y, a finales de verano, termine de aporcar 
formando un montón abrupto que sólo permita visualizar la parte supe- 
rior de los ápices. Si hiela, cubra la parte superior de las hojas con paja. 


e En los apios auto-blanqueantes ponga paja entre las plantas que forman 


la hilera externa del cuadro. 
CARACTERÍSTICAS DEL SUELO RECOLECCIÓN 


a dé tr Plan sota Den Prepara- y Coseche las variedades auto-blanqueantes según sus necesidades y ter- 
livre y Wibal pri de pe 94 piincipios mine la recolecta antes de que lleguen las heladas. Desarraigue las plan- 
eE 6 pe io desd caen pu be 7 tas externas con un desplantador para no dañar a las plantas vecinas. 
n las variedadi 2a0J0 PEOpareuna tama apio» a prin” e Recolecte las variedades de zanja según el tipo: los tipos blancos, a fina- 
A pedo más adelante y deje que les de otoño, y los coloreados, a principios de invierno. No es nececesa- 

E Ae rio esperar una helada fuerte — existen muy pocas pruebas científicas de 

e Inmediatamente antes de plantar, rastrille un fertilizante gene- que las heladas mejoran la calidad. Empiece a recolectar por un extremo 
ral en la superficie del suelo del cuadro o de la zanja. de la hilera aporcada y reponga la tierra para proteger las plantas restantes. 


CALENDARIO 





Tiempo aproximado entre 
la siembra y la cosecha 
(variedades auto-blanqueantes): 


e Compre plántulas de apio para replantarlas a me- 
diados o finales de primavera. O bien, obtenga sus 
propias plántulas sembrando semillas en el inver- 
madero finales de invierno hasta principios de 
pro. Asegúrese ps? las plántulas no su- 

ningún contratiempo al crecer y que se han acli- 
matado adecuadamente antes de plantar. 














vease la clave de los símbolos en la página 9 


página 38 


EN COCINA 





Para la mayoría, el apio es una verdura que se consume principalmente 
cruda. Los tallos se sirven enteros y se comen con queso o troceados, como 
ingrediente de ensaladas y mezclados con manzana, camarones y mahone- 
sa, como un hors d'oeuvre. Los tallos de apio llenos de queso cremoso o de 
paté son exquisitos. La forma característica de preparar el apio para con- 
sumirse crudo muestra la versatilidad de esta verdura: corte las raíces y 
reserve los tallos más externos para cocinar. Limpie las hojas y úselas para 
dar sabor a la sopa o como aderezo. A continuación, separe los tallos y lím- 
pielos a fondo —no los deje en agua en posición vertical durante unas ho- 
ras antes de comer porque dejan de ser crujientes. En el caso de los apios 
rizados, sumerja los tallos delgados en agua muy fría durante dos horas. 


CONGELACIÓN: cone los tallos limpios en trozos de unos 2,5 cm de longitud y blan- 
quéelos durante 3 minutos; déjelos enfriar y secar. Póngalos en bolsas de polietileno y 
congélelos. El apio congelado no se emplea en las ensaladas puesto que no cruje. 


ALMACENAMIENTO: guárdelos en una bol- 
sa de polietileno en el frigorifico: el apio se con- 
servará fresco durante tres días. 

COCCIÓN: existen muchas formas de cocinar 
el apio, pero la ebullición no es una de ellas. Los 
tallos externos pueden cortarse en trozos o en 
tiras y emplearse en estofados, sopas o fritos. 
Las hojas pueden cortarse y emplearse en pla- 
tos de carne como sustituto del perejil o pueden 
freirse en aceite abundante para usarse como 
guarnición crujiente del pescado. La mejor for- 
ma de cocinar los corazones de apio consiste en 
cocerlos a fuego lento en una cazuela tapada. 
Hiérvalos en agua a fuego lento durante 10 min, 
luego escúrralos y déjelos secar. Coloque orde- 
nadamente los corazones de apio secos en una 
fuente de horno sobre una capa de zanahorias 
y cebollas, con un caldo de carne o pollo, y dé- 
jelos cocer sobre un fuego suave durante 45 mi- 
nutos. Deje que el líquido espese y continúe co- 
ciendo a fuego lento durante unos minutos más, 


VARIEDADES 


Variedades de ZANJA 


Estas variedades son difíciles de cul- 
tivar, puesto que el enzanjamiento y 
el posterior aporcado son tareas que 
requieren tiempo. Escoja este grupo 
si es un expositor o si dispone de una 
parcela con suelo fértil y profundo, 
aunque aun así el éxito es difícil. En 
caso contrario, cultive variedades de 
auto-blanqueo. Las variedades de 
zanja de color blanco son las de me- 
jor sabor pero también son las menos 
resistentes. Cultive un apio rosado o 
rojizo si quiere una cosecha a princi- 
pios de año. 

«GIANT WHITE»: se trata del apio tra- «GIANT PINK»: es una variedad resistente que puede 
dicional de tallos blancos, alto, crujiente emplearse a principios o mediados de invierno. Los ta- 
y muy sabroso, pero precisa de buenas llos crujientes forman un corazón compacto, tienen un 
condiciones de cultivo. En los semilleros pálido color rosado y se blanquean fácilmente. Puede ca- 
se venden varios descendientes: en los talogarse como «Unrivalled Pink», cuyo descendiente 
catálogos puede encontrar «Solid Whi- «Clayworth Prize Pink» es muy famoso. 

te», «Hopkin's Fenlander» o «Brydon Pri- 
ze White». «Prizetaker» es una elección 
popular para concursar. 

«DWARF WHITE»: es una variedad de 
crecimiento bajo que requiere un blan- «STANDARD BEARER»: es un apio rojizo famoso por 
queamiento menos cuidadoso que la va- ser el último en alcanzar la madurez. No es popular por 
riedad «Giant White». lo que es difícil de encontrar. 


riedades AUTO-BLANQUEANTES 

El cultivo de estas variedades requiere 

menos tiempo que el de las variedades 

de zanja, puesto que no precisan enzan- 

jado ni aporcado y maduran antes de que 

finalize el verano. Tienen un sabor sua- 

Amarillenta Verdosa ve, son menos fibrosas que las varieda- 
des de zanja y no resisten el invierno. 


«GOLDEN”SELF-BLANCHING»: es la variedad «CELEBRITY»: es una variedad reciente, 
amarillenta básica, de crecimento bajo, maduración alabada por ser una mejora de «Lathom Self- 
temprana y sabor bastante bueno aunque no excep-  Blanching». Tiene todas las cualidades de la 
cional. Puede recolectarse a partir de mediados de anterior pero con tallos más largos. 
verano como las otras variedades amarillentas. «AMERICAN GREEN»: es la variedad ver- 
«LATHOM SELF-BLANCHING»: es una elección  dosas básica: corazones compactos y tallos 
mejor que la anterior si desea un apio amarillento. de color verde claro, crujientes y carentes de 
Es menos propensa al espigado y de sabor superior. — fibras. Puede recolectarse a partir de princi- 
Los corazones son tiernos y carecen de fibra pero, pios de otoño. El descendiente más popular 
como todas las variedades de auto-blanqueo, debe es «Greensnap» pero existen otras tales 
consumirse en lo posible en el día de la recolección. como «Utah». 


Blanca Rojiza 


«GIANT RED»: se trata de una variedad resistente y ro- 
busta. Los tallos externos son verde purpúreos y se vuel- 
ven de color rosa-nacarado al blanquearse. 


Golden Self-Blanching 
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ENDIBIA 


A pesar de que todas las endibias pueden em- 
plearse para preparar una crujiente ensalada de 
invierno, estas hortalizas no gustan a todos. Sus 
partidarios las encuentran refrescantes y ácidas, 
pero los que las detestan las encuentran amar- 

as. Existen dos li básicos a elegir. Las endi- 

ias forzadas son las más populares y producen 
cabezas frondosas e hincadas, «cogollos», a par- 
tir de raíces mantenidas en la oscuridad durante 
los meses de invierno. En general son blanque- 
cinas, pero es posible forzar a una variedad roji- 
za para que produzca las hojas blancas y oscuras 
—que se sirven como radicchio en las ensaladas 
europeas. El otro tipo de endibias, las no forza- 
das, no precisan blanquearse y producen cabe- 
zas grandes que pueden recolectarse en otoño. 


CARACTERÍSTICAS 


7 a 14 días 
60 000 





Número aproximado 
por cada 100 g: 


Producción esperada 
por hilera de 3 m: 





3 kg 





Índice de longevidad 


de la semilla almacenada: 5 años 





Tiempo aproximado entre 


la siembra y la cosecha: 14.a 30 somenas 





fácil en las variedades no 
forzadas (las forzadas exigen 
más trabajo) 


CARACTERISTICAS DEL SUELO 


e La endibia no es exigente en cuanto a tipo de suelo, pero pre- 
cisa un lugar soleado. 

e Cave el suelo en otoño o en invierno y añada compost si pre- 
senta deficiencia de humus. Prepare el semillero algunos días 
antes de sembrar y rastrille un fertilizante general en la super- 
ficie. 


Facilidad de cultivo: 





SIEMBRA 


(02M 197N 5110) 


CUIDADOS DEL CULTIVO 


e Escarde para limitar las malas hierbas y riegue en tiempo seco. Aclare 
las plántulas dejando entre ellas una distancia de 15 cm (variedades for- 
zadas) o de 30 cm (variedades no forzadas). 

€ Variedades forzadas: desarraigue las raíces semejantes a las chirivias a 
mediados de otoño. Descarte las que sean dentadas o las que tengan 
un diámetro de corona inferior a 2,5 cm. Corte las hojas aproximada- 
mente a 2,5 cm por encima de la corona. Póngalas horizontalmente en 
una caja con arena, déjelas erí un cobertizo fresco y guárdelas hasta que 
sea necesario. Realice el forzado entre mediados de otoño y finales de 
invierno. Plante cinco raices en una maceta de 22 cm y ponga turba hú- 
meda o compost alrededor de cada raíz, dejando visible la corona. Cu- 
bra la maceta con otra más grande y vacía y tape los orificios de drenaje 
para que no entre luz. Manténgala entre 10 y 15 *C para favorecer la 
formación del cogollo. 


RECOLECCIÓN 


e Variedades forzadas: los cogollos pueden recolectarse cuando tienen 
unos 15 cm de altura — aproximadamente a las tres o cuatro semanas 
del inicio del forzado. Córtelos justo por encima del nivel de la corona 
Riegue el compost y vuelva a colocar la cubierta (se producirán cogollos 
secundarios más pequeños). 

e Variedades no forzadas: corte las cabezas a finales de otoño y emplée- 
las inmediatamente o bien consérvelas en un lugar fresco para usarlas 
posteriormente. Proteja las plantas de las heladas en el caso de que no 
vaya a cortarlas hasta el invierno. 


EN LA COCINA 


La mejor forma de servir la endibia es como una verdura cru- 
da y crujiente. Los cogollos que se adquieren en las verdule- 
rías son amargos porque han estado expuestos a la luz —los 
de cosecha propia guardados en la oscuridad hasta la época 
de su consumo son mucho menos amargos. Algunos conse- 
jos: descarte las hojas más externas, no deje la endibia en re- 
mojo y añada tomates o una salsa dulce a la ensalada. 


ALMACENAMIENTO: guárdelas en una bolsa de polietileno negra en 
el frigorífico. La endibia no forzada se conservará fresca durante un mes. 
COCCIÓN: añada los cogollos a agua salada hirviendo y déjelos hervir 

fuego lento durante 10 a 15 minutos. Escúrralos y sirvalos con salsa 
de queso, o bien añada mantequilla, nuez mosada, pimiento y jugo de 
limón y déjelos cocer a fuego lento durante 20 minutos. 


VARIEDADES 


«WITLOOF»: Se trata de la variedad forzada tradicio 
nal y algunas veces también se la denomina endibia bel- 
ga o de Bruselas. Es de buena calidad y fiable, pero pre- 
cisa un forzado bajo una capa de suelo o de turba de 
20 cm de grosor para mantenerse bien cerrada. 
«NORMATO»: es una variedad forzada moderna que 
no precisa el estrato del suelo para el forzado. 
«SUGAR LOAF»: es la variedad no forzada tradicional 
y hay catálogos que la citan «Pain de Sucre» 
«CRYSTAL HEAD»: se trata de una de las variedades 
no forzadas modernas — otras son «Snowflake» o «Win- 
ter Fare». Son más resistentes que «Sugar Loaf». 
«ROSSA DE VERONA»: es de hojas rojizas que pue- 
de tratarse como variedad forzada o no forzada. 


Variedades 
FORZADAS 


Variedades 
'O FORZADAS 


Variedades 
FORZADAS 





Siembra 


Las noctuelas, los gusanos de alambre 
y las orugas de hepiálidos pueden ser un 
problema, por tanto rastrille bromofos en 
el suelo antes de sembrar si con anterio- 
ridad el huerto fue atacado por estas pla- 
gas del suelo. Las babosas destruirán las 





Variedades 
INO FORZADAS 





Véase la clave de los símbolos en la página 9 


hojas cuando el tiempo sea templado y 
húmedo: aplique Compo Antilimacos. 
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PUERRO 


Mucha gente cultiva el puerro de maceta y le presta grandes cuidados con la 
intención de superar el récord de 4,5 kg; pero en su hogar, su aspiración debe 
ser producir especies de 250 a 450 g para la cocina que, si bien son más pe- 
queñas, son más sabrosas que las gigantes. Los puerros son los miembros de 
la familia de la cebolla más fáciles de cultivar: soportan inviernos rigurosos, 
no son afectados por las plagas y enfermedades Y requieren menos fertilizante 
que la cebolla. Sin embargo, algunos libros de horticultura exageran al decir 
que los puerros se hallan entre las verduras más fáciles de cultivar. No es cier- 
to. Necesitan un trasplante, un aporcado cuidadoso y permanecer en el suelo 
durante bastante tiempo. A pesar de todo, es un excelente cultivo para cual- 
quier terreno —la época de la cosecha dura más de seis meses y las fuertes 
raíces blanquecinas rompen los suelos arcillosos mejor que una espada. En 
la cocina, este «tallo» blanquecino y grueso (más correctamente, el mango de 
hojas arrolladas) tiene numerosos usos. 


SIEMBRA Y PLANTACIÓN 


CARACTERÍSTICAS DE LAS SEMILLAS 


e Aclare las plántulas de modo que estén separadas unos 4 cm. 

e Los puerros jóvenes pueden trasplantarse cuando hayan alcanzado 
los 20 cm de altura y sean tan gruesos como un lápiz. Si el tiempo 
es seco, riegue la parcela el día anterior a la cosecha. Corte los ca- 
bos de las raices y las puntas de las hojas, después sáquelos y dis- 
póngalos en hileras con una separación de 30 cm, dejando una dis- 
tancia de 15 cm entre los trasplantes. 

e Realice un hoyo de 15 cm de profundidad con un desplantador, co- 
loque el trasplante y después llene poco a poco la cavidad con agua 
para fijar las raices. No llene el hoyo con tierra. 


CUIDADOS DEL CULTIVO 


e Escarde cuidadosamente para limitar el crecimiento de las malas hier- 
bas y asegúrese de que no les falte agua a las plantas durante las 
épocas de sequedad. No llene los hoyos con tierra. 

e Blanquee para aumentar la longitud del tallo blanquecino. Cuando 
las plantas estén bien desarrolladas, tire suavemente tierra seca al- 
rededor de los tallos. Efectúe esta operación en etapas, incremen- 
tando la altura poco a poco cada vez. No permita, bajo ningún con- 
cepto, que la tierra caiga entre las hojas para no tener luego, a la 
hora de comer, un puerro lleno de suciedad. Termine el aporcado 
a principios de otoño. 

e El abono aumenta el grosor de los tallos. Debe evitarse, sin embar- 
go, un abono tardío en aquellas plantas que invernarán en el huerto 


Duración esperada de la germinación: 14 a 18 días 





Número aproximado por cada 100 g: 30 000 





Producción esperada por hilera de 3 mm 4,5 kg 





Índice de longevidad de la semilla almacenada: 





Tiempo aproximado entre la siembra y la cosecha 
(variedades tempranas) 





Tiempo aproximado entre la siembra y la cosecha 


(variedades tardias) 45 semanas 





no es dificil 
pero permanecen 

en el suelo 
durante tiempo. 


Facilidad de cultivo 





CARACTERÍSTICAS DEL SUELO 


e Los puerros son menos exigentes que las cebollas y crecerán en cual- 
quier tipo de suelo, a condición de que éste no sea muy compacto 
ni esté mal drenado 


e La cosecha será decepcionante si el terreno es deficiente en nutrien- 
tes y humus. En invierno se requiere una cava minuciosa (añada com- 
post o estiércol descompuesto si no lo hizo en la cosecha anterior). 


e Elija un lugar soleado donde crezcan las plantas. Después de la cava 
de invierno, deje el suelo rugoso y en primavera, nivele la superficie 
rastrillándola y pisándola. incorpore un fertilizante general a la super- 
ficie una semana antes de la plantación 


Para las producciones de otoño, siembre las semillas a principios 
o mediados de invierno en invernadero y a principios de primave- 
ra al aire líbre 

Para usos culinarios, emplee las plantas obtenidas de semillas sem. 
bradas al aire libre durante la primavera, cuando el suelo era la: 
borable y suficientemente caliente para tolerar la germinación —en 
las zonas cálidas y protegidas esto significa a finales de invierno 


(éste debe interrumpirse a mediados de verano). 


RECOLECCIÓN 


e No pretenda producir gigantes con fines culinarios ya que el sabor 
disminuye a la par que el tamaño aumenta. 

e Empiece la recolección cuando los puerros todavía son pequeños; 
de este modo alargará la época de recolección. No intente nunca 
sacar bruscamente la planta del suelo: sáquela poco a poco con una 
horquilla. 

e Los puerros pueden dejarse en la tierra durante todo el invierno has- 
ta su consumo. 


CALENDARIO 
[invierno 








o más tarde. Trasplante las plántulas a finales de primavera 
Si desea una cosecha a principios de primavera, puede sembrar 
semillas de una variedad tardía a finales de primavera y trasplan- 
tar a principios de verano, 





Vease la clave de los símbolos en la página 9 


EN LA COCINA 


Los puerros son el ingrediente favorito de las sopas tradicionales de 
muchos países: sopa de. patata y puerro de Inglaterra, cock-a-leekie 
de Escocia (puerro y caldo de pollo) y el vichyssoise frío francés, en- 
tre otras. Muchas familias rechazan esta verdura debido a la areno- 
sidad y limosidad que presentan los puerros mal hervidos. Estas dos 
desagradables características pueden evitarse fácilmente y hay mu 
chas maneras diferentes de prepararlos, además de la ebullición. No 
hay ninguna necesidad de cocinarlos: prepare una ensalada de in- 
vierno cortando los puerros jóvenes en rodajas y mezclándolos con 


una col troceada y una salsa. 


CONGELACIÓN: elimine los ápices verdes. Limpie los tallos a fondo, córtelos 
en trocitos y blanquéelos durante 3 minutos. Enfrie, escurra y seque los trozos 
con un papel secante; después envuélvalos en bolsas de polietileno antes de con 


gelarlos 


Variedades TEMPRANAS 


página 41 


ALMACENAMIENTO: manténgalos en una bolsa de pc 
lietileno en el frigorífico: los puerros se conservarán fres 
cos durante cinco días. 


COCCIÓN: la mejor manera de eliminar la suciedad es cor 
tar el ápice de las hojas y algunas de las hojas gruesas más 
externas —no elimine toda la parte verde. Trocee longitu- 
dinalmente el puerro con un cuchillo e introduzca los tro 
zos en un cuenco de agua, con los extremos verdosos ha 
cia abajo, durante una hora. Por último, lávelos con un 
chorro de agua corriente fría, separando las hojas si es ne 
cesario. El siguiente problema es el de la limosidad: evite 
la hirviendo los puerros en una cantidad de agua pequeña 
durante unos 10 min y escurriéndolos seguidamente. Ahora 
vuelva a disponer los puerros en la cazuela y caliéntelos 
poco a poco durante unos 5 min para que pierdan el exce: 
so de agua. Sirvalos con una salsa blanca o con mante- 
quilla derretida. Hay mejores maneras de usar los puerros 
cuézalos en un caldo de carne de vaca a fuego lento en 
una vasija bien tapada con zanahorias y apio o córtelos en 
rodajas y fríalos con un poco de mantequilla. 


VARIEDADES 


23. ) E) 


Estas variedades son populares entre los expositores ya que pueden sembrarse en invernadero a 
principios de año y alcanzar su máximo tamaño a tiempo para las exposiciones de otoño. Por otra 
parte, pueden sembrarse al aire libre para proporcionar puerros de tallo largo para la cocina antes 


de finalizar el año. 

«THE LYON-PRIZETAKER»: es uno de los 
favoritos de los concursos desde hace mu- 
chos años: tallos largos y gruesos con hojas 
de color verde oscuro que captan la atención 
de los jueces. Aptas para la cocina por su sa- 
bor dulce. 

«EARLY MARKET»: es un descendiente de 
la variedad «Autumn Mammoth», conocida 
por su cosecha temprana aunque no es ade- 
cuada para invernar 


«WALTON MAMMOTH»: es otra descendiente de 
«Autumn Mammoth». Muy recomendada para ex- 
posiciones y usos culinarios. 

«MARBLE PILLAR»: muchos libros de horticul- 
tura catalogan esta variedad como una buena elec- 
ción debido a la gran longitud del tallo y por la capa- 
cidad de proporcionar una cosecha de otoño qué 
puede permanecer en la tierra durante el invierno. 
Desgraciadamente, no se halla en los catálogos po- 
pulares. 


Variedades de MEDIADOS DE TEMPORADA 


2 ES) Es) 


Estas variedades maduran a lo largo del invierno y una de ellas está considerada desde hace tiempo 
como la principal elección de los horticultores aficionados. Todas ellas, son, desde luego, resisten- 
tes al invierno; sin embargo, la longitud del tallo es considerablemente variable 


«MUSSELBURGH»: esta variedad escoce- 
sa sigue siendo uno de los puerros favoritos 
de producción casera. Es muy resistente, fia- 
ble y de delicado sabor. Los tallos son grue- 
sos aunque no grandes 

«SNOWSTAR»: es una variedad moderna 
muy similar a «Musselburgh» por su aspecto 
general y muy capaz de ser una gran gana- 
dora en los concursos 


Variedades TARDÍAS 


Estas variedades son, tal vez, las más útiles pa 


«ARGENTA»: tiene las características esperadas de 
una variedad estándar de mediados de temporada 
tallos blanquecinos de 15 cm, pulpa dura pero frágil 
y un sabor dulce. Madura a mediados o finales de 
otoño y resiste las heladas de invierno. 

«KING RICHARD»: es una novedad: una variead 
de mediados de temporada que es significativamen- 
te más larga que las tradicionales. Acepte el desafio 
e intente cosechar tallos blanquecinos de 30 cm. 


ra usos culinarios, ya que maduran desde principios 


de invierno a principios de primavera, cuando otras verduras escasean. 


«GIANT WINTER-CATALINA»: la variedad «Giant 
Winter» ha dado lugar a un número impresionante de 
descendientes, y de ellos «Catalina» es uno de los mejo- 
res. Posee tallos gruesos y fuertes que pueden perma- 
necer en el suelo durante un tiempo considerable. 


«GIANT WINTER-ROYAL FAVORITE»: es como to- 
dos los descendientes de «Giant Winter», de madura- 
ción tardía y muy resistente. Los tallos son grandes y 


el follaje es oscuro. 


«YATES EMPIRE»: su aspecto es 
como el de «Musselburgh, con tallos 
gruesos y muy blancos, pero aguantará 
en el suelo bastante bien hasta principios 
de primavera. 5 
«WINTER CROP»: esta variedad tiene 
fama de ser la más resistente (normal- 
mente se recomienda para lugares de cli 
ma muy riguroso) 
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ESPINACA 





Aunque los expertos indican que es posible cosechar espinacas durante todo 













la arenosidad 


CARACTERÍSTICAS DE LAS SEMILLAS 


Las llas de espinaca son redondas (superficie lisa) o espinosas (superficie 


Duración esperada de la germinación: 12 a 20 días 





Número aproximado por cada 100 g: 4500 





Producción esperada por hilera de 3 m: 2a45kg 





Longevidad de la semilla almacenada: 4 años 





Tiempo aproximado entre la siembra 


y la cosecha: BA Hist 





mo es fácil cultivarla bien (se 
necesita un suelo rico y 
riegos periódicos) 


CARACTERÍSTICAS DEL SUELO 


0 A veces se describe a la espinaca como una hortaliza de cultivo sen- 
cillo, pero ésta no prosperará si su parcela está mal situada y el sue- 
lo es pobre. El terreno debe ser rico y contener una cantidad sufi- 
ciente de materia orgánica, pues una deficiencia produce cultivos 
de sabor amargo. 

€ Lo ideal es cultivar las espinacas de verano entre las hileras de las 
verduras de crecimiento alto; en estas condiciones umbrosas se re- 
ducirá el riesgo del espigado. Siembre la espinaca de invierno y la 
de Nueva Zelanda en un lugar soleado. 

e Cave profundamente en invierno y añada cal si es necesario. Apli- 

que fertlizante Growmore antes de la época de siembra. 


Facilidad de cultivo: 





Variedades de verano: siembre quincenalmente des- 
de finales de invierno hasta mediados de primavera, para 
efectuar la recolección desde mediados de esta estación 
hasta principios de otoño. 

Variedades de invierno: siembre a mediados de vera- 
no y de nuevo a finales de esta estación, para recolec 
tar desde principios de otoño hasta la primavera 





CALENDARIO 


el año... ¿quién lo desea? Una familia corriente considera que la espinaca es 
una hortaliza sencilla y poco atractiva —hojas verdosas que se transforman en 
masas arenosas, viscosas y de fuerte sabor al cocinarlas— a la que, no obstan- 
te, algunas veces consume debido a su elevado contenido en hierro. Sin em- 
bargo, no todas estas características son correctas. En primer lugar no es cierto 
que sea sencilla, su clasificación es compleja. Existen dos tipos de espinacas 
verdaderas; ambas son anuales y se recolectan en verano (variedades de semi- 
lla redonda) o durante el invierno y la primavera (variedades de semilla princi- 
ipalmente espinosa). La espinaca semirresistente de Nueva Zelanda en reali- 
dad no es una espinaca aunque sus hojas se utilicen como tales, y la espinaca 
perpetua en realidad es un tipo de acelga (véase pág. 12). En segundo lugar, 
la viscosidad pueden deberse a una almacenamiento prolonga- 
do y a una mala preparación y cocción. Finalmente, la espinaca no merece su 
imagen de Popeye: el contenido en hierro no es mucho más alto que el de los 
guisantes frescos, "mientras que, debido a su contenido en ácido oxálico, no es 
adecuada para la alimentación de los niños en grandes cantidades. 





e La espinaca de Nueva Zelanda necesita más espacio. Siembre tres se- 
millas a unos 2 cm bajo la superficie, espaciando los grupos a una dis- 
tancia de 60 cm. Aclare a una planta por golpe. 





CUIDADOS DEL CULTIVO 


e Las plántulas de las variedades de invierno y de verano deben aclarar- 
se a 7,5 cm de distancia tan pronto como sean suficientemente gran- 
des para manipularlas. Unas semanas más tarde, elimine plantas alter- 
nas para su uso en la cocina (no retrase el aclareo). 


e Escarde para bi a las malas hierbas. Riegue abundantemente du- 


rante los períodos de sequia de verano. 

. Las variedades de invierno necesitarán algún tipo de protección a par- 
tir de principios de otoño, a no ser que tenga la suerte de vivir en una 
zona templada. Emplee campanas o paja para cubrir las plantas. 


RECOLECCIÓN 


e Empiece a cosechar tan pronto como las hojas tengan un tamaño ra- 
zonable. Coja siempre las hojas externas antes de que pierdan su tex- 
tura tierna y fresca. 

e El secreto está en cosechar continuamente para fomentar el crecimien- 
to. Puede coger la mitad de las hojas de las variedades de verano sin 
dañar las plantas —recolecte las variedades de invierno con mucha más 
moderación. Tenga cuidado al cosechar. Separe las hojas con las uñas 
y no las arranque violentamente pues podría dañar los tallos o las raices. 

e La espinaca de Nueva Zelanda requiere otro tratamiento: arranque unos 
cuantos brotes jóvenes de la base de la planta cada vez que recolecte. 
Una sola siembra durará todo el verano si cosecha poco y a menudo. 













Variedad de Nueva Zelanda: siembre a mediados de 
primavera para efectuar la recolección desde finales de 
esta estación hasta finales de verano. 













Véase la clave de los símbolos en la página 9 


EN LA COCINA 





Las hojas jóvenes de espinaca pueden emplearse en las ensa 
ladas, aunque por lo general esta hortaliza se cocina antes de 
servirse. No las use únicamente hervidas o cocidas al vapor 
como guarnición de un plato de patatas o de carne: pruébela 
como relleno de una tortilla o quiche, como una base de hue- 
vos escalfados (huevos florentinos) o como un ingrediente de 
consomés. Las variedades de verano son las más tiernas y las 


más exquisitamente sabrosas (la espinaca de invierno es más 


oscura y áspera) 





CONGELACIÓN: use hojas jóvenes. Lávelas bien, escúrralas y blanquée 
las durante 2 minutos. Enfrielas y apriételas para extraer el exceso de 
agua, Envuélvalas en bolsas de polietileno y saque el aire antes de sellarlas. 


VARIEDADES 


Variedades de VERANO > 


Las semillas de estas plantas son redondas y, si las condiciones son óptimas, las plantas crecen rápidamente 
y proporcionan una cosecha tierna y temprana. El principal problema es su aversión al tiempo seco y taluro 
so. Algunas variedades espigan rápidamente durante un periodo de calor prolongado de verano. 
«SIGMALEAF»: quizá no haya ninguna otra variedad 
de verano tan resistente al espigado. Ésta no es su única 
ventaja: «Sigmaleaf» puede sembrarse en otoño como 
variedad de invierno 


«SYMPHONY»: es un hibrido F; que tiene numero 
sas cualidades. Temprana, erguida, de hojas grandes 
y con una gran resistencia al mildiu y al espigado 

«VICTORIA»: es una variedad antigua que ha sido su 
perada por los tipos modernos con mayor resistencia 


«KING OF DENMARK: es una vieja favorita. Las 
hojas redondeadas brotan por encima del suelo 
pero no es muy resistente al espigado. 


«CLEANLEAF»: al igual que «King of Denmark», 
las hojas brotan por encima del suelo y por ello ca 
recen de lodo al recolectarse 


«BLOOMSDALE»: es una variedad de color ver 
de intenso que se ha hecho famosa por su resis 
ter al espigado. Vale la pena probarla 
«LONG-STANDING ROUND»: es una variedad 
popular, muy recomendada para una siembra a 
principios de primavera. Es famosa por su sabor, 
pero un cultivo de siembra tardía puede espigar rá 
pidamente 





al espigado 


da en espigar 


Variedades de INVIERNO 5 


Las semillas de la mayoría de estas variedades son espinosas, aunque no hay excepciones como «Sigma: 
leaf», que tiene semillas redondeadas. Estas plantas proporcionan una cosecha de verduras de gran utilidad 
desde principios de otoño hasta principios de primavera. Recolecte regularmente y sólo use hojas jóvenes 
para cocinar (coseche las hojas viejas, déjelas en la cocina durante algunos días y pronto descubrirá el sabor 


tan desagradable que pueden tener las espinacas) 
«BROAD-LEAVED PRINCKLY»: es una 
variedad de invierno estándar. El follaje es os: 
curo y carnoso y las plantas tardan en es 


«LONG-STANDING PRICKLY»: de creci 
miento muy rápido y de espigado bastante 
tardio, es una vieja favorita que está siendo 
desplazada de los catálogos por las nuevas 


variedades superior 


Variedad de NUEVA uo 


No es una espinaca verdadera. Es una planta enana y rastrera de hojas carnosas y blandas que se utiliza 
como sustituto de la espinaca. Es sensible a las heladas, por lo que debe cultivarse en el interior y plantarse 
de asiento a mediados de primavera o sembrarse al aire libre cuando haya pasado el peligro de las heladas 
Ponga en remojo la semillas la noche anterior a la siembra y desyeme los ápices de las plantas jóvenes para 
introducir la ramificación. Pruébela y decida si prefiere el sabor suave de la neozelandesa o el de la espinaca 


«NORVAK»: es un ejemplo típico del gran avance pro 
ducido en el cultivo de las plantas. «Norvak» da pro 
ducciones altas e, incluso a mediados de verano, tar 


«GREENMARKET»: muchos expertos la recomiendan, pero 
no es fácil encontrarla en los catálogos. Resiste al espigado 
y sus hojas son grandes y brotan abundantemente. «Green 
pigar market» puede cultivarse como una variedad de verano 


«MONNOPA»: es una variedad de delicado sabor que tie 
ne un contenido en ácido oxálico bajo. Cultivela si se propo 
ne usar parte de la cosecha para la alimentación de los niños 


«SIGMALEAF»: véase «Variedades de Verano» en la parte 
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ALMACENAMIENTO: intente cocinar las espinacas el mismo día de 
la recolección porque el sabor se estropea rápidamente. Si ha de guar 
darlas, coloque las hojas lavadas en una bolsa de polietileno en el fri 
gorífico: las espinacas se mantendrán frescas durante dos días. 





COCCIÓN: en primer lugar, es esencial un lavado minucioso de las 
hojas para eliminar el polvo. Colóquelas en un cuenco grande con agua 
fria, agitelas y después retirelas. Cambie el agua del cuenco y repita 
el proceso —una o dos veces, según la cantidad de polvo y arena pre 
sentes. Corte la parte basal de las hojas de las variedades de verano 
y además el nervio principal de las variedades de invierno, ya que son 
más ásperas. El mejor modo de cocinar las hojas es cociéndolas al va 
por y no hirviéndolas. Colóquelas en una cazuela grande con una piz 
ca de sal, pimienta y un pequeño terrón de mantequilla o margarina 
No se exceda cuando añada el agua. Déjelas cocer al vapor durante 
5 a 10 min y luego extraiga el agua que contengan con un amasador 
Los gastrónomos sugieren que añada nuez moscada rallada o menta 
cortada 
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REMOLACHA 


La remolacha de cultivo casero puede consumirse durante todo el año 
recién recolectada, desde mediados de verano hasta finales de otoño 
almacenada, hasta finales de invierno y por último, encurtida, desde fi 
nales de invierno hasta mediados de verano. Por todo esto, la remola- 






























CARACTERÍSTICAS DE LAS SEMILLAS 


La «semilla» de remolacha es un fruto, cada racimo acorchado con. 
tiene semillas verdaderas. Puede adquirir semillas capsuladas. 


10 a 14 días. 
para acelerar la germinación 
remoje las «semillas» durante 
algunas horas antes de sembrar 


Duración esperada de la germinación 





Número aproximado por cada 100 g 6000 





Producción esperada por hilera 
de 3 m 


4,5 kg (variedades esféricas) 
8 kg (variedades largas) 





Índice de longevidad de la semilla 


almacenada 3 años 





Tiempo aproximado entre la siembra 
y la cosecha 


11 semanas (variedades esféricas) 
16 semanas (variedades largas) 





Facilidad de cultivo: fácil 


CARACTERÍSTICAS DEL SUEL 


e Para obtener raíces largas ganadoras de premios necesita un suelo 
arenoso y profundo, pero prácticamente todos los suelos corrientes 
producen buenas cosechas si se preparan de forma conveniente. 


e Escoja una parcela soleada y cave en otoño o a principios de invier 
no. Añada turba o compost descompuesto si hay deficiencia de hu 
mus. Añada cal si el suelo es ácido. Prepare el semillero durante la 
primavera. Rastrille fertilizante Nitrophosca Azul especial dos o tres 
semanas antes de sembrar 










Si desea una cosecha muy temprana, a mediados de prima. 
vera, siembre una variedad resistente al espigado, bajo cam 
panas o en una cajonera, a finales de invierno. 


e La mejor época de siembra al aíre libre se inicia a principios 
de primavera. Una segunda siembra de variedades esféricas 
a mediados de esta estación le proporcionará raices tiernas 

e Si cultiva con el fin de almacenar raices para el invierno, siem. 
bre a mediados o finales de la primavera: las raíces de las pri 
meras siembras pueden estar demasiado gruesas cuando las 
recolecte a principios de otoño. 

'e Si desea cosechar a finales de otoño siembre «Detroit-Little 
Ball» a principios de verano. 
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Vease la clave de los simbolos en la página 9 


cha, planta anual de cultivo fácil, es muy popular. Esta verdura germi- 
na con bastante lentitud pero las plántulas, una vez que han arraigado 
crecen rápidamente. Para tener éxito debe evitar cualquier restricción 
del crecimiento y arrancar las raíces antes de que sean grandes y leño- 
sas, características que presentan muchas de las que se venden en las 
tiendas. Esto requiere sembrar mensualmente en hileras cortas y regar 
en tiempo seco; de esta forma podrá recolectar remolachas de máxima 
calidad durante todo el verano. 





¡AUNAR o) 


* Cuando las plántulas tengan unos 2,5 cm de altura, aclare dejando 
una planta por golpe. Deseche las plántulas más débiles (no intente 
plantarlas). En esta etapa quizá deberá proteger el cultivo de los pá 
Jaros. 

* Impida el crecimiento de las malas hierbas en el suelo empleando una 
azada y tenga cuidado de no dañar las raíces. 


* La sequedad da lugar a cosechas bajas y de calidad leñosa, y el retor 
no rápido a condiciones húmedas provoca la rotura de las raices. 


e Para evitar estos problemas niegue moderadamente cada quince días 


durante los períodos de sequedad. El acolchado conservará la hu 
medad. 


e Cuando las raíces tengan el tamaño de una pelota de golf, arranque 
las plantas alternadamente y emplee las plántulas arrancadas en pre 
paraciones culinarias. Deje madurar las restantes. 


RECOLECCIÓ 


e Arranque las raices de las variedades esféricas según sus necesida 
des. No debe permitir que alcancen un tamaño superior al de una pe 
lota de cricket (cuando corte una raíz por la mitad, ésta no debe pre: 
sentar anillos de color blanquecino) 

e Las raices que se cultiven para almacenar deben recolectarse a prin 
cipios de otoño. Las variedades largas deben extraerse del suelo con 
cuidado mediante una horquilla, asegurándose de que 
las púas de ésta no entren en contacto con las raí 
ces. Sacuda la tierra y descarte todos los ejempla 
res dañados. Coloque las raices en una caja sóli- 
da entre capas de turba seca y guárdelas en un 
cobertizo. Se conservarán hasta finales de in 
vierno. 

e Después de arrancar las raices, para su con- 
sumo inmediato o para almacenarlas, cor 
te el follaje retorciéndolo y dejando una corona 
de tallos de 5 cm. Si corta las hojas con un cuchi 
llo, sangrarán 
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A COCINA 
ALMACENAMIENTO: guárdelas en una bolsa de polietileno en el 


Las raíces de remolacha se usan principalmente para dar co- — frigorifico: se conservarán durante dos semanas 
lor y sabor a las ensaladas. Tanto hervidas como en conser- 
va, se cortan a rodajas para acompañar la lechuga, los toma- 
tes y los r 


COCCIÓN: las remolachas deben lavarse en agua fría, sin cortar los 
> - » pecíolos ni la delgada raíz basal. Evite dañar o mondar la piel ya que 
banos. Como verdura caliente, hervida o al horno, — pierden color y sabor. Hiérvalas en agua salada durante 3/4 ha 2h, 





las raíces de remolacha son muy populares en los EE.UU. y según el tamaño, y luego elimine la piel frotándolas. Síirvalas como 
en la Europa Oriental son la base de la sopa borsch. También una verdura caliente o déjelas enfriar y empléelas en una ensalada 
se emplean para fabricar vino y salsa picante o consérvelas en vinagre. Las hojas jóvenes de las variedades corrien- 


tes y el follaje más maduro de los-tipos amarillentos o blanquecinos 
CONGELACIÓN: emplee raíces pequeñas, cuyo diámetro sea inferior pueden cocinarse como espinacas. Intente prepararlas al horno para 
a 5 cm. Lávelas y hiérvalas según se describe en este apartado. Des- variar. Lávelas cuidadosamente y colóquelas de forma ordenada en 
pués de pelarlas, y una vez frias, córtelas en rodajas o en cubos y con- una fuente. Déjelas cocer al horno a 160 *C hasta que estén tiernas 
gélelas en un recipiente rígido (3/4 h a 2 h, según el tamaño) 


VARIEDADE 
Variedades ESFÉRICAS 


Otros nombres: variedades redondeadas o pelotas 


—Q= 


Las variedades esféricas constituyen el grupo más popular para el horticultor corriente. En general, son 
remolachas de maduración rápida y se escogen para obtener raíces con fines culinarios durante el vera- 
no. En la actualidad, existen tipos que producen una sola plántula por «semilla» —esto facilita el acla- 
reo, pero las «semillas» deben sembrarse más próximas, a 5 cm de distancia. 

Si desea sembrar pronto escoja una variedad resistente al espigado, es decir, una variedad que no espi- 
gue fácilmente en condiciones de cultivo deficientes, Si quiere sembrar a finales o a mediados de prima- 
vera, dispone de una amplia gama de variedades a elegir (normalmente, se escoge el grupo «Detroit» 
ya que proporciona un cultivo principal, útil para almacenar, a finales del verano). 

En general, las variedades de raíces rojizas continúan eligiéndose, ya que proporcionan color a las ensa- 
ladas y, a veces, a los manteles. Intente sustituirlas por una variedad blanquecina o amarillenta. Las 
hojas pueden prepararse como una ensalada y las raíces tienen un sabor excelente. 





Rojizas 
«BOLTARDY»: es fácil de encontrar y se elige «AVONEARLY»: es una alternativa totalmente sa 
para una siembra temprana, Resistente al espi- — tisfactoria de «Boltardy» para sembrar temprano. Re 
gado. Piel lisa y pulpa de un intenso color rojizo. — sistente al espigado. La pulpa prácticamente carece 
«DETROIT»: se trata de una variedad esférica Je anillos. 
estándar de cultivo principal y de plantación tar- «DETROIT-LITTLE BALL»: es la elección favorita 
día. Es famosa por su sabor. Las raices pueden para una siembra tardía. Produce remolachas «bebé» 
almacenarse durante el invierno. excelentes para cosechar y encurtir 
«MONOPOLY»: es resistente al espigado como  «DETROIT-NEW GLOBE»: es una buena elección 
«Boltardy», con la ventaja de ser una variedad — para los concursos. La forma es uniforme, la textura 
que produce una sola plántula por «semilla». es buena y prácticamente carece de anillos 


Amarillentas 


«BURPEE'S GOLDEN»: es una variedad americana excelente y actualmente muy difundida. La piel 
es anaranjada y la pulpa de color amarillento no sangra cuando se corta. Muchos consideran que su 
sabor es superior al de las variedades rojizas. Las hojas pueden prepararse como ensalada 


Blanquecinas 


«ALBINA VEREDUNA»: es la variedad blanquecina más popular, llamada a veces «Snowhite». No 
se encuentra con tanta facilidad como la variedad amarillenta o las populares variedades rojizas, pero 
vale la pena buscarla. Su sabor es excelente y las hojas pueden prepararse como ensalada 


Variedades CILÍNDRICAS 


Otros nombres: 
variedades intermedias o «Tankard» 






A pesar de que no existen muchos tipos en los catálogos, estas remolachas son una buena elección 
si se desea cultivar esta hortaliza para almacenarla durante el invierno. De cada raíz pueden obtenerse 
muchas rodajas de tamaño similar. 


«CYLINDRA»: es una remolacha ovalada de «FURONO»: versión mejorada de la antigua favo- 
excelente calidad para almacenar. La pulpa es rita «Formanova». Si las raices crecen al máximo al- 
de un intenso color rojizo. Es la más popular. canzan los 18 cm y un diámetro de 5 cm. 


Variedades LARGAS 


Otros nombres 
variedades ahusadas o de raiz larga 


Las variedades largas requieren un suelo arenoso, al aire libre y bien drenado, y una gran cacerola para 
su cocción; por todo lo cual no son apropiadas en una casa corriente. Su popularidad ha disminuido, 
pero continúan siendo las favoritas de los aficionados a los concursos. 

«CHELTENHAM GREEN TOP»: es una vari «LONG BLOOD RED»: es de tamaño medio, ideal 
dad larga muy popular y que se recomienda des- para ganar premios en los concursos de horticultu- 
de mucho tiempo. Puede almacenarse bien. ra. La pulpa presenta un color rojizo intenso. 








A 
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ESCAROLA 


Es una hortaliza muy popular en las ensaladas 
europeas. La escarola posee un sabor mucho más 
característico que la lechuga y tiene la ventaja de 
poderse recolectar desde principios hasta finales 
de invierno. Si siembra escalonadamente, a inter- 
valos de un mes, podrá recolectar los cogollos du- 
rante seis o más meses del año; sin embargo, en 
todos los casos siempre tendrá que blanquearlas 
antes de cortar para eliminar gran parte de su amar- 
gor. Las variedades de hoja rizada se siembran en 
primavera y verano para que sus hojas, muy en- 
sortijadas y divididas, aparezcan en verano y oto- 
ño. Las variedades de hoja ancha son similares a 
las lechugas y las plantas son más resistentes (los 
cogollos protegidos bajo una campana soportan 
bien el invierno). 


Duración esperada de la germinación. 3a7 días 





Número aproximado por cada 100 g; 60 000 
Producción esperada por hilera de 3 m: 10 a 15 cogollos 








Longevidad de la semilla almacenada: 5 años 





Tiempo aproximado entre 


la siembra y la cosecha 15 a 20 semanas 





dificil (requiere un suelo 
Facilidad de cultivo adecuado, riegos 
regulares y blanqueado). 


CARACTERÍSTICAS DEL SUELO 


e Se requiere un suelo adecuado porque la escarola no crece bien 
en suelos arcillosos. Escoja una parcela soleada para los culti- 
vos que siembre en verano y otoño; en el caso de las escarolas 
sembradas en primavera es apropiado un lugar semisombrio. 

e Cave en otoño y añada estiércol o compost si el suelo es defi- 
ciente en humus. Aproximadamente una semana antes de plan- 
tar añada un fertilizante general. 


SIEMBRA 


e Siembre las variedades de hoja rizada desde finales de invierno 
hasta mediados de verano, o las variedades de hoja ancha du- 
rante el verano para emplearlas a finales de otoño y en invierno. 


(13 1971:110) 


CUIDADOS DEL CULTIVO 


€ Aclare las plántulas tan pronto como aparezcan las primeras hojas 
verdaderas. Continúe efectuando el aclareo de forma periódica has- 
ta que las plantas estén separadas 20 cm (las variedades de hoja ri- 
zada) o 30 cm (las de hoja ancha). 

e Escarde regularmente y abone, de vez en cuando, con un fertilizan- 
te líquido. Es esencial que riegue copiosamente en tiempo seco (las 
plantas espigarán por falta de agua). 

* Empiece la operación de blanqueo unos doce meses después de la 
siembra. Escoja algunas plantas a medida que las necesite y asegú- 
rese de que sus hojas estén secas. Ate flojamente las hojas con ra- 
fia y cubra las plantas con una maceta de plástico. Tape los orificios 
de drenaje para evitar la penetración de la luz. Los cogollos estarán 
listos en tres semanas (verano) o en cinco (invierno). 


RECOLECCIÓN 


e Corte los cogollos con un cuchillo afilado cuando las hojas tengan 
un color cremoso. 


EN LA COCINA 


Tanto la escarola de hoja rizada como la de hoja ancha son 
un componente excelente de una ensalada, puesto que pro- 
porcionan una textura crujiente y una pizca de amargor. 
Para prepararla, elimine cualquier hoja verde o dañada y 
lave a fondo. Seque las hojas blanquecinas antes de servir 
y aderece la ensalada con una salsa a base de vinagre. 
CONGELACIÓN: no es apropiada. 

ALMACENAMIENTO: las escarolas deben usarse inmediatamen- 
te. Si no es posible, guárdelas en una bolsa de polietileno negra en 
el frigorífico durante tres días. 


VARIEDADES 


Variedades de HOJA ANCHA 


«BATAVIAN GREEN»: es la escarola de hoja 
ancha más popular. 

«WINTER LETTUCE-LEAVED»: aunque esta 
variedad se recomienda en algunos libros de hor- 
ticultores, es difícil de encontrar. 


Variedades de HOJA RIZADA 
«GREEN CURLED»: es la escarola de hoja ri- 
zada básica. 

«MOSS CURLED»: se trata de otra variedad de 
hojas muy divididas, prácticamente imposible de 
distinguir de «Green Curled». 


Estas plagas pueden ser un problema en la época de 
blanqueo (véase las medidas de control en la pág. 84) 


Aunque para los pulgones verdes la escarola es menos 
atractiva que la lechuga, algunas veces son un problema. 


Pulverice con Long-last si hay numerosos insectos. 


— 
Cosecha li 3 


Vease la clave de los simbolos en la página 9 


Dodo os 200] Las escarolas sembradas en primavera o a principios de 


verano, a veces espigan en tiempo seco y caluroso. Evite 
este problema manteniendo el suelo humedecido. 
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LECHUGA 


Tal vez resulte extraño que se dediquen tres páginas a esta verdura popular y aparentemente sencilla 
Es fácil cultivarlas en parcelas de tamaño medio —una hilera o dos en primavera y nuevamente a princi- 
pios de verano, espaciando las plántulas cuando estén muy juntas y cortando las cabezas cuando estén 
maduras—. Por desgracia, si descuida el cultivo de esta hortaliza, muy apreciada para las ensaladas, los 
resultados serán decepcionantes. Las plagas y las enfermedades producen pérdidas y las verduras sobre- 
vivientes maduran simultáneamente (el intervalo entre su desarrollo máximo y el inicio del espigado es 
sólo de una semana). Compre un paquete de semillas mezcladas que contengan variedades que maduren 
en distintas épocas para evitar una producción excesiva o, mejor aún, siembre las semillas en hileras muy 
cortas cada quince días para asegurar una sucesión escalonada. Otro inconveniente es que espigue antes 
de su maduración —normalmente es debido a que el trasplante se efectuó en una época errónea o de 
un modo equivocado, pero existen otras causas. Por último, aunque las cabezas estén completamente 
formadas existe el riesgo de que las hojas se vuelvan coriáceas; la razón de ello es que el cultivo no crece 
con suficiente rapidez. Asegúrese de que el suelo tiene el humus y la humedad adecuados. Las lechugas 
no son tan fáciles de cultivar como se dice, pero si escoge las variedades adecuadas, sigue las instruccio- 
nes y adquiere algunas campanas podrá poseer lechugas frescas en el huerto durante casi todo el año 


a 00 e 


cos REPOLLO: HOJA RIZADA 


SIEMBRA 


REPOLLO: HOJA LISA HOJA SUELTA 


CARACTERÍSTICAS 


e Si desea cultivar lechugas para trasplantar, siembre dos semillas en una 
maceta de turba pequeña. Después de que hayan germinado elimine la 
plántula más débil y aclimátela antes de trasplantarla 


[0197100540] 300 ]m 4110) 


e Tan pronto como aparezcan las primeras hojas verdaderas, aclare las plán- 
tulas —evite a toda costa un excedente. Riegue el día anterior al acla 
reo. Prosiga el aclareo periódicamente hasta que las plantas estén sepa 
rasdas 30 cm entre sí (20 cm «Tom Thumb» y «Litle Gem, 15 cm «Salad 
Bowl»). 

6 Intente trasplantar los aclareos en primavera o bien plantar plántulas com 
pradas en tiendas —no entierre las hojas más inferiores. Las lechugas 
prefieren no ser trasplantadas: siempre que pueda, siembre en lugares 
donde el cultivo vaya a desarrollarse y madurar 

e Esparza Compo Antilimacos y proteja las plántulas de los pájaros. Escar 
de con regularidad. Vaya regando las plantas que no han sido protegi 
das, que no las que se encuentren en invernadero. Ventile las lechugas 
cultivadas en invernadero siempre que sea posible. 


0 Riegue siempre por la mañana o a mediodía: el riego por la tarde incre- 
mentará la probabilidad de aparición de enfermedades. 

8 El pulgón estropea el cultivo: pulverice con Lithocin. Si descubre moho 
gris, trátelas con carbendazim o fonofos. 


Duración esperada de la germinación: | 6a12dias | 

Número aproximado por cada 100 g: 
o 
o] 


Tiempo aproximado entre la siembra 
y la cosecha: 


(variedades de hoja suelta) 





no es difícil si las siembra 
adecuadamente y las riega 
regularmente. La lech: 

de primavera no es fácil. 


CARACTERISTICAS DEL SUELO 


e Para obtener lechugas de calidad deben cumplirse tres ne- 
cesidades básicas: la tierra debe tener la materia orgánica 
apropiada, no debe ser ácida y debe estar húmeda durante 


Facilidad de cultivo: 


todo el cultivo. 

e Si desea lechugas en verano elija un lugar soleado o ligera- 
mente sombreado. Cave el suelo e incorpore compost en oto- 
ño o a principios de invierno. Justo antes de la época de la 
siembra, rastrille la superficie para efectuar un pequeño sur- 
co y aplique un fertilizante general. Si con anterioridad las 
plagas del suelo han causado problemas, aplique bromofos. 

e En las regiones templadas, las lechugas de primavera pue- 
den cultivarse en lugares soleados al aire libre sin ningún tipo 
de protección, pero no prosperarán en lugares poco drena- 
dos o expuestos. 


RECOLECCIÓN 


e La lechuga puede cortarse tan pronto como se haya formado un cogollo 
sólido. Compruébelo presionando el ápice de la planta suavemente con 
el dorso de la mano la presión directa en el cogollo podría dañarlo) 

e Si en esta etapa no se corta la lechuga, el cogollo empezará a crecer ha 
cia arriba, lo que constituye la señal de que está a punto de espigar. Debe, 
entonces, cortarla inmediatamente para emplearla en la cocina, o dese- 
charla. 

e Es tradicional cortarlas por la mañana cuando están cubiertas de rocío. 
Arranque la planta y corte las raices y las hojas más inferiores. Ponga 
los desperdicios en el montón de compost. 
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EN LA COCINA * 


Preparar una ensalada de lechuga, desde luego, es una tarea muy sencilla, pero tisa) o ca ado tizada) j 
debe seguir ciertas reglas. Quite el polvo y los insectos lavando las dos caras COCCIÓN: es raro que se Actis 

de cada hoja —esto lo sabe cualquier ama de casa, pero a veces omite secarlas como una verdura para cocer; no obstante, pa 
concienzudamente. Sacúdalas enérgicamente en la ensaladera o pase con sua- tenmuchasr de usar la casi invariable pro- 
vidad un trapo seco sobre las hojas para que el aliño se pueda adherir bien. — ducción excesiva 


Deje enteras las hojas pequeñas y corte en trozos las más grandes. Si el cogollo — 85 de las lechugas que han empezado a espigar. 

interno no tiene insectos, suciedad ni agujeros de babosa no debe lavarse; no y cebollas pequeñas cocidas en 

separe sus diminutas hojas sino córtelo por la mitad o en pedazos. Antes de osas: Ap 

preparar la ensalada, coloque las hojas de lechuga lavadas y secas en el frigo- — y con un poco de mantequilla. En restaurantes 

rífico durante 30 min para que se endurezcan y enfríen. Ahora, puede añadir — Orientales se sirve salteada cuya prepara- 

su mezcla acostumbrada de pepino, rábanos, tomates, etc., o puede preparar- liente durante unos 2 e n 

la al estilo norteamericano: hojas enteras de lechuga de hoja rizada con un ali- fuego lento, lechuga rellena... en los recetarios en- 
contrará muchas ideas que vale la pena probar 


CONGELACIÓN: no es conveniente. 





ño de su elección. 





Cosecha de verano/otoño 
Siembre al aire libre desde finales de invierno a principios de ve- 
rano para cosechar desde finales de primavera a principios de oto- 
ño. Para obtener una cosecha temprana (a mediados o finales de 
primavera) siembre en un invernadero a mediados de invierno. 








Cosecha de principios de invierno 
A mediados de verano siembre al aire libre una variedad resisten- 
te al mildiu, como «Avondefiance» o «Avoncrisp». A finales de 
esta estación cubra con campanas y cierre los extremos con plan- 
chas de cristal 










Cosecha de mediados de invierno 
Se precisa un invernadero caliente con un mínimo de 7 *C (en 
invierno). Siembre las semillas en invernadero a finales de verano 
o principios de otoño y plante de asiento tan pronto como las plán- 
tulas sean suficientemente grandes para manipularlas. La lechu- 
ga podrá cosecharse a principios o finales de invierno. 















Cosecha de primavera 
Si vive en una región templada, siembre al aire libre una variedad 
resistente al invierno, como «Valdor» o «Winter Density», a me- 
diados o finales de verano. A principios de otoño aclare las plán- 
tulas a 8 cm de distancia y a principios de primavera complete 
el aclareo hasta una distancia de 30 cm. En regiones menos favo- 
recidas, siempre bajo campanas a principios de otoño y coseche 


a principios de primavera 
Vease la clave de los simbolos on la página 9 
VARIEDADES 


Variedades de COS 


Es fácil reconocer la lechuga de Cos o Romana por su crecimento erguido y su cabeza oblonga. Las 
hojas son crespas y su sabor es bueno. Son un poco más difíciles de cultivar que las del tipo repollo 
y tardan más en madurar. 
«LOBJOIT'S GREEN»: es una de las viejas favoritas, una «BARCAROLLE»: es la más hermosa 
variedad grande y compacta, verde oscura y muy crespa del grupo — si es un expositor elija esta 
«PARIS WHITE»: al igual que «Lobjoit's Green», esta va- Variedad: verde oscura, muy compacta, 
riedad es popular, grande y crespa. El cogollo, sin embargo, alta y pesa más de 450 g. 
es verde claro. «WINTER DENSITY »: esta variedad ri- 
«LITTLE GEM»: es una variedad de Cos de maduración rá Valiza en cuanto a sabor dulce con «Lit 
pida y algo parecida al tipo repollo. Siémbrela pronto para Ue Gem», perosu época de crecimiento 
una cosecha a mediados o finales de primavera —ate 5 distinta. Siémbrela a mediados o fi 
flojamente las cabezas con lana. Muchos expertos conside- nales de invierno. Para obtener una co- 
ran esta variedad como la más dulce. Las cabezas son pe- secha a principios de primavera 
queñas y compactas. 


















































LA TÉCNICA DE LA LECHUGA 
Esta técnica está diseñada para proporcionar la máxima producción en un minimo de tiempo. 
Emplee una variedad de Cos y siembre las semillas a 2,5 cm de distancia en hileras separadas 
10 cm. Empiece a principios de primavera y efectúe siembras quincenales hasta mediados de 
esta estación. No aclare porque esta técnica produce un grupo de lechugas muy apretadas. Pue- 
de empezar a cortarlas de cuatro a seis semanas después de la siembra (deje los tocones en la 
tierra pues rebrotará una segunda cosecha unas seis semanas más tarde) 










Variedades de HOJA LISA 





Ali The Year Round 


El grupo de lechugas más popular sigue siendo el de hoja lisa. Su 
maduración es rápida y generalmente toleran unas condiciones más 
pobres que las de otras clases. las hojas son blandas y sus bordes 
lisos. La mayoría son variedades de verano, pero algunas lechugas 
resistentes que se emplean para producir cosechas de primavera y 
otras son variedades de cama caliente para cultivar en invernadero. 
«ALL THE YEAR ROUND»: es muy popular ya que es idónea para 
la siembra de otoño, verano y primavera. De tamaño medio y verde 
claro, brota lentamente en tiempo seco. 


«TOM THUMB»: es la favorita para parcelas pequeñas y produce 
cabezas del tamaño de una pelota de tenis. Tiene maduración rápida 
y delicado sabor (cultivela como variedad de verano). 


«AVONDEFIANCE»: es la variedad a elegir si proyecta sembrar al 
aire libre entre finales de primavera y mediados de verano. Las cabe- 
zas de color verde oscuro, son resistentes al mildiu. Espiga lentamente 
y es resistente al pulgón de la raíz, razón por la cual es tan popular 
entre los cultivadores comerciales para una siembra tardía. 
«CONTINUITY»: es la lechuga de verano cuyas hojas son de color 
rojizo. Apretada y de crecimento prolongado, es una elección ade- 
cuada para suelos arenosos. 


«DOLLY»: es una nueva variedad que interesará a los que deseen 
una lechuga de verano grande que sea resistente al mosaico y que 
espigue lentamente. 


«BUTTERCRUNCH»h: el cogollo central de hojas cremosas es duro 
y apretado — suficientemente crujientes para que algunos libros la ca- 
taloguen como una lechuga de hoja rizada. Es una variedad america- 
na; pruébela por su sabor diferente 

«HILDE»: es una elección popular para sembrarla en invernadero y 
plantarla temprano para una cosecha a mediados de primavera. 
«SUZAN»: otra variedad que puede sembrarse en inviernadero a me- 
diados de invierno, o al aire libre en primavera, para obtener una co- 
secha de verano. Los cogollos son grandes y de color verde claro. 


«VALDOR»: es una de las tres populares variedades resistentes al 
invierno que son apropiadas para sembrar al aire libre a mediados o 
finales de verano, para obtener una cosecha en primavera. Los apre- 
tados cogollos son de color verde oscuro. 


«IMPERIAL WINTER»: es otra lechuga resistente al invierno que 
puede sembrarse a finales de verano y cosecharse a mediados de pri- 
mavera. Es una alernativa de «Valdor» si desea cabezas grandes. 
«ARTIC KING»: resistente al invierno: elijala si desea una lechuga 
de primavera más apretada que «Valdor» o «Imperial Winter». 


«KWIEK»: es una lechuga de cama caliente, popular para cultivarse 
en invernadero y producir una cosecha a principios de invierno. 


«PREMIER»: es una variedad de cama caliente para cultivarse en 
invernadero. Siémbrela a principios de otoño para cosecharla a prin- 
cipios de primavera. Los cogollos son de color verde claro y grandes. 
«MAY QUEEN»: es otra lechuga de invernadero, recomendada para 
una siembra temprana bajo campanas. Las hojas son de color rojizo. 
«KLOEK»: es una lechuga de invierno para cultivar desde principios 
a finales de esta estación. Se precisa un invernadero con calefacción. 
Siembre las semillas a finales de verano, o a principios de otoño, para 
obtener unos cogollos grandes y apretados a mediados de invierno. 
«DANDIE»: es una variedad de cama caliente muy recomendada para 
Cultivar en invernaderos con calefacción y producir una cosecha a 
mediados de invierno. 
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Variedades de HOJA RIZADA 





Las variedades de hoja rizada producen cogollos de hojas crespas. Por 
lo general, son más resistentes al espigado que las de hoja lisa, y su po- 
pularidad va en aumento. La variedad más conocida es «Iceberg», por 
su apretado cogollo de hojas rizadas y el escaso número de hojas externas. 


«WEBB'S WONDERFUL»: es una lechuga de hoja rizada — incluida en 
todos los catálogos— que prospera incluso en los veranos calurosos. 


«WINDERMERE: es otra excelente variedad de hoja rizada para cose- 
chas de verano. Siémbrela al aire libre desde finales de invierno hasta 
principios de verano, o en invernadero a mediados de invierno. Puede 
cultivarse en una cajonera caliente como lechuga de primavera (algunos 
expertos la prefieren antes que a «Webb's Wonderful»). 
«AVONCRISP»: elijala si está preocupado por los problemas de la le- 
Chuga o si desea producir una cosecha de otoño. Es resistente al mildiu 
y al pulgón de la raiz y no es probable que espigue. 

«GREAT LAKES»: es una lechuga de hoja rizada grande y extensa, ori- 
ginaria de América. 


«ICEBERG»: puede comprar las semillas de esta lechuga de hoja supe- 
rrizada y cogollo blanquecino, que cada vez se encuentra con más facili- 
dad en los supermercados. Siémbrela en primavera o a principios de ve- 
rano 

«LAKELAND»: es una lechuga de hoja rizada tipo «Iceberg» que ha sido 
mejorada en Gran Bretaña para que supere a la variedad original 
«MARMER»: es una novedad, la primera variedad de hoja rizada culti- 
vable en invernadero. Es del tipo «Iceberg», siémbrela a principios de oto- 
ño o en un invernadero sin calefacción y córtela a principios de primavera. 


Variedades de HOJA SUELTA 





Estas variedades no producen cogollo. Las hojas son rizadas y se reco- 
lectan como la espinaca: unas cuantas cada vez sin cortar la planta en- 
tera. Siembre las semilla a principios o mediados de primavera. 
«SALAD BOWL»: es la variedad básica; es una planta parecida a la es- 
carola que produce hojas muy rizadas y recortadas, las cuales dan visto- 
sidad a cualquier ensalada. Recolecte las hojas con regularidad y la plan- 
ta será productiva durante muchas semanas. 


«RED SALAD BOWL»: es imprescindible si es un aficionado de «Salad 


Bowl». Esta variedad se cultiva del mismo modo que la variedad verde 
estándar, pero sus hojas son de color marrón-rojizas 
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ESPÁRRAGOS 


El follaje filiforme de los espárragos es decorativo en el verano pero no debe 
cortarse para arreglos florales pues las plantas necesitan todo su tejido verde 
para producir gran cantidad de brotes suculentos («turiones») la próxima pri- 
mavera. Estos brotes, que pueden cortarse y comerse, no recuerdan en abso- 
luto a los diminutos y esponjosos by pi enlatados. Existen abundantes 
leyendas respecto a estas hortalizas: los antiguos creían que los turiones cre- 
cían a partir de astas de carnero enterradas en el suelo, y en la actualidad, 
muchos jardineros creen que para conseguir producciones máximas se requiere 
mucho espaciamiento, una gruesa capa de estiércol anual y una aspersión pe- 
riódica de sal. Se trata de uno de los cultivos más antiguos, pero hay nuevas 
variedades e ideas. Cultívelos si tiene un suelo adecuado con buen drenaje 
y que pueda estar ocupado más de una década... y si dispone de paciencia 
—tendrá que esperar-dos años para conseguir su primera cosecha abundante. 


CARACTERISTICAS DE LAS PLANTAS NAO 


Emplee garras de un año. Puede comprarlas de dos o tres años 
pero son de resultado inesperado. 


ras con 5 cm 


N 








CUIDADOS DEL CULTIVO 1 


e Conserve el cuadro limpio mediante un desherbaje manual. Si es ne- 
cesario, entutore los tallos y riegue en tiempo seco. Elimine las bayas 
antes de que caigan al suelo. 

e En otoño, corte los tallos filiformes cuando hayan adquirido un color 
amarillento. Los tacones deben estar de 2 a 5 cm por encima-de la 
superficie del suelo. 

e En primavera, antes de que aparezcan los turiones, forme un caba- I 
Món de suelo, mediante una azada, sobre cada hilera. Aplique una i 
capa de fertilizante Nitrophosca Azul especial 


RECOLECCIÓN | 


siembra clara a 2.5 cm de hondo 
en hileras distanciadas 30 cm. 
Aclare a 15 cm cuando las 
plántulas presenten unos 10 cm de 
altura. Plante de asiento las 
plantas mayores en cuadros. 


Técnica de siembra: 





Vida productiva: 





Producción esperada por 
planta adulta: 





Tiempo aproximado entre la 





plantación de garras de 1 año 2 años e Poco después de la plantación aparecerán los primeros turiones. No | 
y las cosechas regulares: deben cortarse: deben dejarse desarrollar en los espesos tallos fili 
formes. 


dificil (necesita preparación del 
suelo a fondo, espacio y un 


Facilidad de cultivo: * No debe cortar ningún turión, o bien muy pocos, el primer año des- 


pués de la plantación. 

Algunos expertos consideran que no es perjudicial cortar un solo 
turión por planta a mediados de primavera, pero otros creen que no 
debe cortarse ninguno. 





CARACTERÍSTICAS DEL SUELO 


e Los turiones pueden empezar a cortarse en serio a los dos años de 





e Es esencial un buen drenaje (el tipo de suelo es mucho menos impor- 
tante). Elija un lugar soleado, protegido de los vientos fuertes y cave 
a fondo durante el otoño; añada una capa gruesa de estiércol des- 
compuesto o de compost. Si el suelo es muy ácido es necesario que 
abone con cal. 

* Cuando prepare el suelo elimine las raíces de las malas hierbas pe- 

rennes, Después de la cava deje la superficie del suelo áspera. Traba- 

je con la horquilla a finales de invierno y rastrille fertilizante Growmore. 








e Plante las garras a principios de primavera si el sue- 
lo está en condiciones. (Retráselo un par de se- 
manas si el tiempo es frío y húmedo). Las zanjas 
deben distanciarse unos 90 cm. 





Siembra 


CALENDARIO 


la plantación. Tan pronto como alcancen una altura de 10 a 12 cm 
córtelos aproximadamente a 7 cm por debajo del nivel del suelo. Em- 
plee un cuchillo de cocina largo y serrado o un cuchillo especial para 
espárragos. Si es necesario, córtelos diariamente (no deje que crez- 
can demasiado antes de cortarlos). 

e Termine la recolección a finales de primavera. Permita que todos los 


turiones se desarrollen a modo de helechos a fin de que acumulen 
sus reservas para la cosecha del año siguiente. 















e La recolección de la cosecha abarca un periodo 
superior a las 6 u 8 semanas. Para asegurar el pe- 
ríodo máximo plante un cuadro mixto que conten- 





Plantación 









ga una variedad temprana, como «Connovers Co- 
lossal», y una tardía como «Martha Washington». 


Véase la clave de los simbolos en la página 9 
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EN LA COCINA 























Según el método clásico, los espárragos se cuecen al vapor y ALMACENAMIENTO. La calidad de los espárragos decrece rápi- 
uego se sirven calientes con mantequilla derretida, o fríos ade- damente con la edad. Deben cocerse durante la hora que sigue a su 
rezados con aceite y vinagre. Es básico evitar guardarlos o co-  'ecolección; no es posible ponerlos en bolsas de polietileno y guar- 
erlos demasiado; los espárragos cocidos deben mantenerse 42ros en el frigorífico durante tres días. : 

firmes (no deben doblarse cuando se cogen por la base) pero COCCIÓN. Lave los turiones y, a continuación, mediante un cuchi- 


lo afilado, quiteles la piel por debajo de las puntas. Después de esto, 
déjelos en un cuenco con agua fría hasta que todos estén prepara- 
dos. Seguidamente átelos, con un cordel suave, formando un ma- 
nojo; ponga una tira cerca de la base y otra debajo del ápice. Recorte 
los extremos para nivelar la base del manojo. Coloque y mantenga 
los manojos verticales en una cacerola con agua salada hirviendo —los 
ápices deben estar por encima del nivel del agua—. Tape la cacerola 
y déjelos hervir poco a poco durante 10 a 15 minutos, Escúrralos cui- 
dadosamente y síirvalos. No tire el agua: úsela para hacer crema de 
espárragos. 


10 demasiado para que al comerlos no se encuentren crujien- 
tes o ciráceos. Hay otras recetas —crema de espárragos, souf- 
Mé de espárragos, etc. — pero en la práctica no se recogen sufi- 
cientes espárragos para elaborar tales delicias. 


CONGELACIÓN. Separe los turiones en dos grupos según que sus ta- 
llos sean gruesos o delgados. Lávelos a fondo para eliminar la arena y 
átelos en pequeños manojos. Blanquéelos (4 min los tallos gruesos y 2 min 
los tallos delgados) y luego congélelos en un recipiente rígido. 


VAIS 


«Connovers Colossal» es la variedad que con más probabilidad le ofrecerán. Esta vieja favorita 
produce turiones grandes, de buen sabor y es muy adecuada en suelos arenosos. La otra varie- 
dad antigua, «Giant Mammoth», es más aconsejable en suelos arcillosos. En ambos casos, las 
plantas masculinas son más productivas de bayas que las femeninas. 

En los últimos años se han introducido otras variedades. Algunas, tales como «Regal», son de 
producción británica; sin embargo, la mayoría proceden de los EE.UU. o de Francia. Proporcio- 
nan cosechas más abundantes y un sabor delicioso, pero debe recordar que muchas no han su- 
perado la prueba del tiempo y por ello se desconoce la duración de su fase productiva. 


«CONNOVERS COLOSSAL»: la variedad número 
uno, disponible en semillas o garras. Es una varie- 
dad de tallo grueso, de producción temprana y ex- 
celente para congelar 


«GIANT MAMMOTH»h: esta variedad se encuen- 
tra en los libros de horticultura pero es más dificil 
de encontrar en los catálogos de semillas. En la ac- 
tualidad, quizá debería elegir entre «Connovers Co- 
lossal» y una de las otras variedades catalogadas 
que existen 


«MARTHA WASHINGTON»: es la variedad ame- 
ricana más conocida. Esta y «Mary Washington» 
son las «viejas favoritas» de América. Es muy pro- 
ductiva y los turiones largos pueden recolectarse 
hasta finales de primavera. Una de sus ventajas es 
la resistencia a la roya. 






e 
aa Si ma 


Los gu: 


tallos son devorados y las hojas rayadas. Los escarabajos se reconocen 
por su largo cuerpo de 0,5 cm, de color negro con manchas anaranjadas 
cuadradas. Pulverice con Triple Acción o con malatión al primer síntoma. 






e ii ps 





Algunas veces se producen brotes delgados, de aproximadamente 0,3 cm 
de diámetro, en lugar de los típicos espárragos gruesos. Es muy probable 
que esto sea debido a que durante la estación anterior prolongó demasia- 
do la época de recolección. Los espárragos no deben recogerse más allá 
del inicio del verano. También puede deberse a falta de nutrientes o a 
haber recolectado los espárragos poco después de la plantación. 





sanos y los escarabajos adultos atacan los tallos y el follaje. Los 


Es una enfermedad muy grave. Las raices están cubiertas de un mantillo 
purpúreo; las hojas adquieren un color amarillento y mueren. Si el ataque 
es grave, construya un nuevo cuadro. No cultive hortalizas de raíz en la 
zona afectada durante tres años. Si no es grave, aísle las plantas sanas 
colocando láminas de plástico ondulado alrededor del cuadro. 




































«MINERVA»: las pruebas han demostra- 
do que esta variedad francesa es más pro- 
ductiva que las viejas favoritas inglesas du- 
rante los primeros años después de la 
plantación. La pregunta es: ¿lo continua- 
rá siendo durante quince años? 


«SUTTON'S PERFECTION»: es una va- 
riedad establecida, delicada y que general- 
mente se compra en forma de garras. Las 
plantas tienen buena reputación por su ro- 
bustez. 


«LORELLA»: es otra variedad francesa 
presentada como una gran promesa. Los 
tallos se valoran por ser extragruesos y en 
las pruebas realizadas las producciones 
han sido muy altas. 


PROBLEMAS 











Los espárragos están roidos e inservibles para el consumo. Véase 
página 84. 





Los brotes jóvenes adquieren un color negruzco y mueren en una he- 
lada intensa a finales de primavera. Destruya los brotes afectados. 
Proteja la parcela con un saco, si espera una una helada fuerte. 












Durante el verano aparecen en las hojas manchas de color marrón 
rojizo. En este caso, la pulverización no es efectiva y debe cortar y 
quemar los brotes afectados a las primeras manchas. 






NTO AO 
En un lugar expuesto, las raices están sueltas porque los tallos no 
están entutorados. Esto da lugar a que las raíces dejen de crecer, debe 
entutorar los tallos en verano si no hay protección contra el viento, 
1 
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ZANAHORIA 


Si quiere impresionar a su familia, o ganar un premio en un concurso de horticul- 
tura, la clave para conseguir zanahorias muy largas y rectas consiste en hacer un 
profundo hoyo cónico mediante una palanca y llenarlo de compost. A continua- 
ción, siembre en la parte superficial tres Semi «St. Valery». Luego efectúe un 
aclareo dejando la plántula más fuerte y pulverícela periódicamente con abono 
foliar. Desde luego, este no es el método de cultivar zanahorias destinadas al con- 
sumo —actualmente se desean variedades más cortas, que crecen más rápidamente 
y con mayor facilidad. En la actualidad existen nuevas variedades y también nuevas 
ideas respecto a su cultivo: se recomienda cultivar un cuadro de zanahorias con 
Flas plantas bastante juntas a fin de eliminar la necesidad de escardar. Siembre 
muy espaciadamente para eliminar la necesidad de aclarar y tener una cosecha 
sin labores de mantenimiento —aunque siempre existe la amenaza de una temi- 
da mosca de la zanahoria. 


















CARACTERÍSTICAS DE LAS SEMILLAS SIEMBRA 
























Mezcle las semillas con arena o turba fina. Es mucho mi 
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e Aclare las plántulas cuando tengan el tamaño adecuado para ser mane- 
jadas. Las plantas deben estar a una distancia de 5 a 7 cm. Efectúe el 
aclareo cuidadosamente, ya que el olor del follaje estropeado atrae a la ) 
mosca de la zanahoria que destruye las raíces. Riegue si el suelo está 




















seco y realice el aclareo por la tarde. Compacte el suelo alrededor de las 1 
plantas restantes y queme o entierre las que ha eliminado al aclarar. 
e Arranque o escarde manualmente todas las malas hierbas que crecen en- j 
tre las plántulas; sin embargo, no es recomendable escardar cuando es- 
Duración esperada de la germinación: tas últimas están arraigadas. La densa cobertura de hojas, debida a la 4 
p proximidad de las plantas, impide el desarrollo de malas hierbas anuales, 
1 ses 
Nixnero eprorifrado for cade 100 y: pero debe eliminar las perennes manualmente. ] 
3,5 kg (cultivo temprano) Ri durante lodos di la para conservar la humedad del 
Producción esperada por hilera de 3 m: 9 premi e Riegue durante los periodos de sequía para conserva: Ju 
| 4,5 kg (cultivo principal) suelo —un chaparrón en un suelo seco puede provocar la rotura de las 
Longevidad de la semilla almacenada raíces. , 
Ñ 
Tiempo aproximado entre la siembra | 12 semanas (cultivo temprano) : 
y la cosecha: | 16 semanas (cultivo principal) COLECCIÓN : 


Facilidad de cultivo e Desarraigue las zanahorias pequeñas según sus necesidades a partir de 
de primavera. Levántelas con la horquilla si el suelo es compacto. 


6 A princi de otoño, recolecte las zanahorias de cultivo principal para 


CARACTERÍSTICAS DEL SUEL dara que cues le superó, Las "oO DIA Jr 


mirse o tirarse —sólo deben almacenarse las zana- 
















e Las zanahorias son plantas exigentes. Si desea cultivar una va- horias sanas. Corte las hojas dejando 1 cm por en- 
riedad larga y delgada el suelo debe ser profundo, fértil y bastan- cima de la corona y coloque las raices en una 
te arenoso. Si su parcela es bastante arcillosa o pedregosa, culti- caja sólida entre capas de arena o de turba 
ve variedades de raíz corta. No cultive zanahorias si abonó el seca. Las zanahorias no deben contactar 


terreno con estiércol el año anterior. entre si; guárdelas en un cobertizo seco y 
e Elija una parcela soleada. Cave en otoño y, si es neceario, añada obsérvelas de vez en cuando a fin de que 
turba pero no estiércol o compost. Prepare el semillero una o dos pueda deshacerse de cualquier raíz podri- 
semanas antes de sembrar. Rastrille bromofos y un fertilizante da antes de que infecte a las demás. La co-. a y 
general en la superficie secha se conservará hasta finales de invierno. 









CALENDARIO 





'e Para conseguir una cosecha muy temprana, que pueda re- 
colectarse a finales de primavera, siembre una variedad de 
raíz corta bajo campanas a finales de invierno. 

e Para conseguir una cosecha temprana, que pueda recolec: 
tarse a principios de verano, siembre una variedad de raíz corta 
en una parcela protegida a finales de invierno o a principios 
de primavera. 

e Para conseguir zanahorias de cultivo principal, siembre va- 
riedades de ralz larga o de ralz mediana entre mediados y fi 
nales de primavera y podrá recolectarlos a finales de verano 
y principios de otoño. 

e Para conseguir una cultivo tierno a mediados y finales de in 

vierno, siembre una variedad de raiz corta a mediados de ve- 

rano y cubra las plantas con campanas al inicio del otoño. 



















Vease la clave de los simbolos en la página 9 


EN LA COCINA 


mozca algunas de las verduras de este 
seguridad conoce a la zanahoria. Muy 
versatilidad: cortadas en for- 

ntempiés, troceadas en ensaladas, 
fados y en los cocidos, o hervidas 


OCAS rdi gualan st 


xajas en los es 
mteras como una verdura caliente. Pero incluso tiene usos 
jue no son corrientes: encurtidas, fritas, para elaborar mer- 
melada, vin nchuso como el ingrediente básico del pas- 
el de zanahoria. Si desea comerlas crudas, acuérdese de 
recolectarlas cuando todavía sean bastante pequeñas, ya 


que es nomento en que son más dulces. 


CONGELACIÓN: arranque las zanahorias para congelar cuando 
tengan el tamaño de un dedo. Corte sus extremos, lávelas y luego 
blanquéelas durante 5 minutos. Déjelas enfriar y pélelas, frotando 
si es necesario ingélelas en bolsas de polietileno. 





VARIEDADES 


Variedades de RAÍZ CORTA 
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ALMACENAMIENTO: consérvelas en un lugar lo más fresco posible 
Guárdelas en una bolsa de polietileno en el frigorífico: las zanahorias se 
conservarán frescas durante dos semanas 


COCCIÓN: quite las hojas y los extremos de las zanahorias con un cu 
chillo y elimine cualquier parte dañada o enferma. No las pelea menos 
que sean viejas —las raices pequeñas simplemente deben limpiarse con 
un cepillo. Cocine las zanahorias pequeñas enteras y corte diagonalmen 
te las más grandes. En general se hierven, y en este aspecto el fallo más 
grave es emplear demasiada agua. Emplee sólo la cantidad de agua, lige- 
ramente salada, necesaria para cubrirlas y déjelas hervir durante 10 a 20 
min, según su tamaño y edad. Escúrralas y sirvalas con un terrón de man- 
tequilla y perejil cortado. Si las cuece al vapor, tardará más tiempo (1/2 
a 1 h) pero conservarán más el sabor. Quizás el método más sabroso sea 
freírlas — rodajas delgadas fritas ligeramente con cebollas picadas. El he: 
cho de cultivar zanahorias en su huerto le permite recogerlas frescas para 
su consumo inmediato o recogerlas para almacenar, durante nueve me 
ses al año, pero existe el engorroso problema de que muchas raíces es 
tán plagadas de agujeros provocados por gusanos. 


<a De 


Estas variedades de raíz corta, redondas como una pelota de golf o largas como un dedo, maduran rápi 
damente. Son las primeras en sembrarse, y la cosecha temprana se usa inmediatamente o se congela. 
Aunque las favoritas son «Amsterdam Forcing» y «Early Nantes», existen muchas otras. Quizá son pe- 
queñas, pero también son las de mejor sabor. Siémbrelas cada dos o tres semanas, desde principios 
de primavera hasta principios de verano, y de este modo tendrá un suministro continuo de raices exquisitas. 





«AMSTERDAM FORCING»: es famosa por ser la va- 
riedad más temprana: cilíndrica con un extremo despun- 
tado (tocón). Tiene el corazón pequeño y es excelente 
para congelar 

«EARLY NANTES»: aunque las raíces son más largas 
y más afiladas que las de «Amsterdam Forcing», estas dos 
variedades se parecen en muchos aspectos: tempranas, 
tiernas y excelentes para congelar 


«EARLY FRENCH FRAME»: la variedad redonda es una 
excelente elección en suelos poco profundos. Puede al- 
canzar 5 cm de diámetro pero es mejor recolectarla antes 
de que llegue a la madurez. La variedad «Rondo» perte- 
nece a este grupo. 


Variedades de RAÍZ INTERMEDIA 


«CHAMPION SCARLET HORN»: es una 
zanahoria excelente del tipo «Nantes», reco- 
mendada para sembrar bajo campanas a fi- 
nales de invierno, 


«TIANA»: es un hibrido F; muy recomen- 
dado por su precocidad, piel lisa y sabor. Evi- 
dentemente, es una buena elección para el 
expositor 

«KUNDULUS»: según los catálogos, es una 
zanahoria adecuada para suelos malos. Las 
raíces, cilíndricas y cortas, parecen casi una 
pelota. Es una elección acertada para una 
parcela pequeña 


— jo 


|_ Chantenay Red Cored 


De tamaño mediano son las de mayor éxito para cultivarse en un huerto corriente. Generalmente se siem 
bran más tarde que las variedades de raíz corta. Las raíces jóvenes se arrancan para usarse inmediata: 
mente y las restantes se dejan madurar como zanahorias de cultivo principal, para almacenarse en invierno 


«CHANTENAY RED CORED»: es la elección popular 
y se encuentra en todas las listas de variedades de tama- 
ño mediano recomendadas. Las raíces son gruesas y ca- 
recen de punta; la pulpa es de color naranja oscuro y la 
piel muy lisa. Existen subvariedades muy buenas, tales 
como «Royal Chantenay». 


«BERLICUM BERJO»: se trata de una mejora de la an- 
tigua variedad «Berlicum». Las raices cilíndricas son des- 
puntadas y tiene buena reputación porque se conserva 
bien, produce cosechas abundantes y tiene un color atrac- 
tivo. 

«AUTUM KING»: aunque las raices son inusualmente 
largas, para tratarse de zanahorias de este grupo, ningu- 
na presenta una punta tan afilada como las de las varie- 
dades de raíz larga. «Autum King» tiene algunas venta- 
jas: es muy resistente y permanecerá en el suelo durante 
todo el invierno; además atrae a la mosca de la zanahoria 
mucho menos que otras variedades. Tiene una o dos sub- 
variedades excelentes, incluyendo «Vita Longa». 


Variedades de RAÍZ LARGA 


En este grupo se incluyen las zanahorias gigantes, largas y ahusadas de los concursos. En general, se 
cultivan en un suelo especialmente preparado y no son aconsejables en el huerto familiar a menos que 


el suelo sea profundo, fértil y ligero 

«NEW RED INTERMEDIATE»: a pesar de su nom- 
bre «intermedia», se trata de una de las zanahorias 
más largas. Es muy adecuada para almacenar. 


«ST. VALERY»: es la variedad que normalmen- 
te eligen los expositores. Las raices son largas, 
uniformes y finamente ahusadas 


«JAMES SCARLET INTERMEDIATE»: se 
trata de uan antigua favorita famosa por su 
total fiabilidad. Es mediana, ancha y ahusada 
«FLAKKEE»: esta variedad holandesa tiene. 
como «Autum King», las raíces demasiado 
largas para justificar la denominación «me 
diana»; sin embargo, son despuntadas y por 
ello no puede clasificarse entre las varieda 
des de raíz larga 

«MOKUM»: se trata de un hibrido F, que 
produce raíces cilíndricas de una longitud su 
perior a los 20 cm. Madura muy rápidamen. 
te y puede sembrarse desde finales de invier 
no hasta principios de verano 

«NANTES TIP TOP»: es la aristócrata del 
grupo «Nantes» —una elección popular para 
concursar. Las raices, de 15 cm de longitud, 
son uniformemente cilindricas y carecen de 
corazón 





gina 54 





PEPINO AL AIRE LIBRE 


El pepino caballón o de exterior se consideraba, hasta hace muy poco, como 
el pariente pobre del elegante pepino de invernadero, de frutos largos y bor- 
des rectos. Los tipos de exterior eran frutos cortos y gruesos, cubiertos de pro- 
tuberancias y Lc ap sin embargo, la situación pe cambiado. Actualmente 
existen variedades de exterior que producen pepinos de piel lisa y de unos 30 
cm de longitud, variedades que no tienen rival en cuanto a sabor y jugosidad 
y variedades que han ganado en digestibilidad. Ya no hay ninguna necesidad 
de cultivar esta verdura en el invernadero para obtener frutos razonablemen- 
te largos y lisos. La denominación «pepino de caballón» se debe a la antigua 
costumbre de cultivarlos en lechos elevados o en caballones —ahora se culti- 
van, por lo general, en terreno plano. Las plantas son rastreras como sus pa- 
rientes de invernadero; en los cultivos de exterior se deja que las plantas ras- 
treras se extiendan a lo largo del suelo o bien se entutoran mediante redes, 
estacas, postes, etcétera. 

















































CARACTERÍSTICAS 


Semillas en remojo la noche anterior a la siembra. 


Ll hoyo con 


una mezcla de 
compost o estiércol 
¡descompuesto 
tierra, 
je un pequeño 
montículo en la 
parte superior 





e Siembre tres semillas a 2,5 cm de profundidad y a escasos centimetros dentro de cada 
hoyo. Cúbralas con una campana o con un bote grande para acelerar la germinación 
En cuanto aparezcan las primeras hojas verdaderas, efectúe un aclareo dejando la plán- 
tula más fuerte. 

e Alternativamente puede cultivar las plántuas en el interior, aunque este método es me 
nos satisfactorio. Coloque una sola semilla a 1 cm de profundidad en una maceta de 
7.5 cm llena de compost de semillas. Mantenga la temperatura entre 21 y 26 "C hasta 
que germinen. Aclimate las plántulas poco a poco antes de plantarlas al aire libre. Cuan- 
do plante de asiento, altere las raíces lo menos posible y riegue abundantemente. 


CUIDADOS DEL CULTIVO 


Índice de longevidad de la 6 años e Despunte los ápices cuando las plantas tengan seis o siete hojas. A continuación se de- 
semilla almacenada sarrollarán los brotes laterales, que pueden dejarse rastrear sobre el suelo o guiarse ha- 
cia arriba mediante redes resistentes. Todos los brotes que carezcan de flores deben 

Tiempo aproximado entre despuntarse a nivel de la séptima hoja. 
la siembra y la cosecha: A A » 
¿—_—— - e Mantenga el suelo húmedo. Riegue alrededor de las plantas, no sobre ellas. Pulvericelas 
ligeramente en tiempo seco. 

difícil LA e Durante el verano, y antes de la formación de los frutos, cubra el suelo con polietileno 
Facilidad de cultivo realices negro. De este modo, aumentará la temperatura del suelo, conservará la humedad, limi 


llocs HA nos tará las malas hierbas y evitará la podredumbre del fruto. 


periódicos e Cuando los primeros frutos empiecen a hincharse, abone con fertilizante líquido de to- 
mates. 


e La polinización es esencial: no elimine nunca las flores masculinas. 


CARACTERÍSTICAS DEL SUELO RECOLECCIÓN 


e Es esencial una parcela soleada y protegida de los e No intente cultivar frutos excepcionales. Deben cortarse antes de que alcancen su ta 


Duración esperada de la 6 a 9 días 
germinación: k E — 


Producción esperada por planta: 10 pepinos 











vientos fuertes porque los pepinos de exterior no son maño máximo, ya que esto fomentará la fructificación posterior. La mayoría de los tipos 

fuertes ni resistentes. tendrán de 15 a 20 cm de longitud, los pepinillos, 10 cm de longitud y los pepions man- 
e El suelo debe tener un buen drenaje y ser rico en hu- zana, el tamaño del huevo de un pato. 

mus. Para al consumo particular se precisan pocas e Use un cuchillo afilado —no los arranque tirando del tallo. La época de recolección es 

plantas; así, prepare los hoyos de plantación dos se- bastante corta puesto que las plantas mueren con las primeras heladas. A pesar de todo, 

manas antes de sembrar o de plantar si dispone de un suelo adecuado, cuida el cultivo y cosecha de forma continua podrá 


obtener más frutos por planta que los que obtiene del pepino de invernadero. 


e Siembre al aire libre a mediados de primavera 
Si el clima es riguroso cubra las plántulas con 
campanas durante alguna semanas. Podrá em 
pezar a recolectar a mediados de verano. 

e Si desea un cultivo temprano siembre en in 
vernadero a principios de primavera, Plante de 
asiento las plántulas a finales de esta estación, 

cuando ya no se prevean heladas. 









Siembra 
lexterior) 











Siembra | 
(invernadero) | 
dd 15 
Cosecha 















Véase la clave de los simbolos en la página 9 
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EN LA COCINA 


rudo, y de este modo se de- 


ALMACENAMIENTO: guárdelos envueltos con una hoja de plásti 
co adherente en el frigorífico: los pepinos se conservarán frescos du 
rante una semana 

COCCIÓN: no se trata solamente de una verdura para ensaladas 
rujiente de sabor refrescante. Las corte en rodajas los frutos firmes, rebócelos y frialos como los cala 
irio pelarlas) constituyen un ingre-  bacines. O bien, puede tratarlos como las calabazas comunes en mi 
uda mixta y verde, y todos los res- — niatura y rellenarlos; para ello, hierva las mitades huecas durante 5 
, 7 min, rellénelas luego con carne picada, cebollas, pan rallado, etc. y 
cuézalas al horno hasta que adquieran un color dorado. 


ENCURTIDOS: los pepinillos encurtidos son una guarnición delicio 








n el plato de yogur y pepino conoci- 
de pepino ahuecados y llenos de 


Jen servirse como tentempie y mezclan- sa de los platos de carne, desde el asado hasta la hamburguesa. Lave 

go de zanahoria y de limón en una batido- jos frutos, séquelos y elimine cualquier aspereza. Colóquelos en un 

bebida veraniega excelente plato y cúbralos con sal durante 24 horas. Enjuáguelos a fondo y pón 

galos en botes de vidrio. Cubra los pepinillos con vinagre de malta 

caliente, añada 1/2 cucharadita de semillas de eneldo y cierre her 

CONGELACIÓN: no es buena idea congelar pepinos puesto que dejan  méticamente cada bote: los pepinillos podrán consumirse aproxima: 
Je ser crujientes damente dos meses más tarde. 


VARIEDADE 
Variedades 
ESTÁNDAR DE CABALLON (MI) AU 


Las variedades tradicionales son gruesas, de tamaño medio y con una superficie nudosa y áspera. En 
los últimos años han aparecido numerosos hibridos F; que tienen mejor forma, más vigor, menos en. 
fermedades y son extralargos. 

«BEDFORDSHIRE PRIZE»: es la antigua favorita  «MARION»: cultive este híbrido F, si antes tuvo 
que todavía se encuentra en todas partes, aunque problemas con los virus 

ya no la encontrará en muchos catálogos. Realmen- «ZEPPELIN»: según los proveedores, los frutos 
te, sus días están contados de esta variedad son los de mayor tamaño del gru- 
«KING OF THE RIDGE»: es una variedad popular, po estándar de caballón 

cuyos frutos prácticamente carecen de espinas. «PATIO PIK»: es la variedad enana popular del 
«BURPEE HYBRID»: se trata de una elección ex- grupo: ocupa muy poco espacio y puede culti 
celente: vigorosa y prolífica. Los pepinos de 20 cm  varse como una planta de maceta. A pesar de su 
tienen la piel suave y un color verde oscuro y la planta tamaño, es prolífica: no es raro que cada planta 
es famosa por su fiabilidad produzca veinticinco pepinos. 


Variedades 
TOTALMENTE Femeninas UA 


Una mejora interesante: estos pepinos no precisan fecundación y por ello no producen la gran cantidad 
de semillas características de los pepinos de exterior 

«SWEET SUCCESS»: produce frutos largos que  «AMSLIC»: al igual que «Sweet Success», las 
normalmente carecen de semillas. La pulpa es pare- plantas tienen una resistencia a la enfermedad 
cida por ser muy digerible. Resiste bien al mildiu buena y los frutos carecen de semillas 


Variedades JAPONESAS GM 


Este grupo incluye los pepinos de exterior más largos y de piel más lisa. Las variedades de fruto largo 
deben guiarse mediante un armazón sólido de redes o estacas. 

«CHINESE LONG GREEN»: «BURPLESS TASTY GREEN»: según los expertos, es la variedad 
los frutos de esta variedad tienen apropiada para conservar en vinagre. Los frutos no son tan grandes 
la piel lisa y alcanzan unos 30 cm como los de la mayoría de las otras variedades japonesas (córtelos 


| Burpee Hybrid 




























de longitud. cuando tienen unos 20 cm de longitud y disfrute de su pulpa jugosa 
«KYOTO»: se trata de otra va y crujiente que carece de amargor y es digestible) 

riedad que produce pepinos li- «TOKYO SLICER»: esta variedad produce frutos de piel verde os- 
sos, rectos y largos que rivalizan cura y lisa que son más cortos que los de «Chinese Long Green» 
con las otras variedades y «Kyoto». Este inconveniente es superado por su productividad 


Variedades PEPINILLO GB» 


Estas variedades producen pequeños y verrugosos frutos que se usan para encurtir 


«VENLO PICKLING»: se trata del pepinillo más ampliamente recomendado, aunque no por ello sea 
el mejor. Cada semillero parece tener su propia variedad favorita y algunas, tales como «Bestal», «Ho 
kus» y «Conda», son famosas por ser más tempranas y más prolíficas que «Venlo Picking» 


Variedades MANZANA 


Este grupo es muy raro: pequeño, redondo y amarillento. Destaca por el sabor y la jugosidad 


«CRYSTAL APPLE»: es la única variedad que probablemente encuentre catalogada, prolífica y fácil 
de cultivar 


Burpless Tasty Green 
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CALABAZA (Zapallo) 


Las calabazas comunes, los calabacines, las calabazas de verano e invierno 
y las calabazas grandes pertenecen, dentro de la familia del pepino, al gru- 
po de las calabazas —verduras carnosas con sabor a fruta que pueden culti- 
varse al aire libre. No hay definiciones exactas de cada clase y los límites 
de éstas son imprecisos. Hasta hace poco, la calabaza común —grande, oblon- 
ga y rayada— era el miembro dominante. A pesar de ser demasiado grande 
cuando se recolecta e insípida una vez cocida todavía se emplea extensa- 
mente como verdura hervida, o se utiliza su cavidad vacía para rellenarla 
con carne de vaca picada u otros productos. Si no dispone de espacio sufi- 
ciente, cultive una variedad arbustiva antes que una trepadora. Los calaba- 
cines, que han ido ganando terreno, no son más que calabazas comunes 
cortadas en un estadio inmaduro de su crecimento la pulpa es más firme 

el sabor superior. Las calabazas de verano e invierno presentan varias 
as colores y sabores y son una excelente alternativa de la calabaza co- 
mún. Las calabazas de mayor tamaño son las calabazas grandes (la más co 
mún en América). 





CARACTERÍSTICAS 







con una mezcla 

120 cm de compost o estiércol 
(variedades trepadoras] descompuesto y tierra. 
Deje un pequeño 

60 cm montículo 
(vanedades arbustivas) en la parte superior 





Ho cm 


e Siembre tres semillas a 2,5 cm de profundidad y a unos centimetros del centro de 
cada hoyo. Cúbralas con una lata grande o una campana para acelerar la germina 
ción. Cuando hayan aparecido las primeras hojas verdaderas aclárelas dejando la 
plántula más fuerte 


e Por otra parte puede cultivar las plántulas en invernadero, aunque este método sue- 
le ser menos satisfactorio. Coloque una sola semilla ladeada a una profundidad de 
1 cm en una maceta de turba prensada de 7,5 cm llena de compost. Manténgala 
a un mínimo d *C hi | E 

PEI AA ineción: 50 8 días ul le 18 *C hasta que germine (aclimate gradualmente las plántulas) 


Producción spuada ps plana E CUIDADOS DEL CULTIVO 


——Áb * Desyeme los ápices de los tallos principales de las trepadoras cuando tengan una 
Producción esperada por planta longitud de 60 cm. Extienda Compo Antilimacos al primer síntoma de enfermedad 


16 calabacines > 
(calabacines). sy e Mantenga el suelo humedecido —riegue copiosamente alrededor de las plantas, no 
sobre ellas. Rocíelas ligeramente en tiempo seco. 











hneca: de rsgeutaaa de la semilla 6 años e En verano, coloque polietileno negro o un acolchado alrededor de las plantas, antes 


de la formación del fruto. 
Tiempo aproximado entre la siembra 10 a 14 semanas e Si el tiempo es frio, polinice las flores femeninas con una flor masculina. Arranque 





y la cosecha: una flor masculina madura en un día seco, curve hacia atrás los pétalos y presiónela 


sobre la flor femenina. 


no es dificil si no se e Una vez que los frutos empiecen a hincharse, fertilícelos cada catorce días con Ins- 

Facilidad de cultivo olvida de preparar tant Bio o con un fertilizante de tomate. Restrinja las calabazas grandes a dos frutos 

el suelo adecuadamente por planta. Mantenga las calabazas scbre un ladrillo o un vidrio para prevenir la po 
y ¿agar dredumbre y el ataque de babosas. 


periódicamente 
: RECOLECCIÓN 
CA RACTE R IST | CA D 3 L S U 3 LO e Elimine los frutos para su consumo inmediato cuando aún sean bastante pequeños 


—calabacines 10 cm, calabazas comunes 20 a 25 cm de longitud. Clave una uña 











e Es esencial un lugar soleado protegido de los vientos fuer- sobre la superficie cercana al pedúnculo: si se hunde con bastante facilidad es señal 
tes: las calabazas comunes, las de verano e invierno, etc de que la calabaza está en el estado adecuado para la recolección de verano, Es 
no son fuertes ni resisten condiciones adversas. esencial que recolecte continuadamente para prolongar la formación de los frutos. 

e El suelo debe estar bien drenado y ser rico en humus. La Tenga cuidado: corte las calabazas en donde estén situadas y recójalas. 
mayoría de las familas sólo necesitarán algunas plantas, e Si desea almacenar en invierno calabazas grandes, calabazas de invierno y calaba- 
por lo tanto prepare algunos hoyos como se describe a zas comunes, deje que los frutos maduren en las plantas y coséchelos antes de las 
la derecha antes que sembrar largas hileras heladas. Almacénelos en una habitación fría para que se mantengan 








CALENDARIO 





e Siembre al aire libre a mediados o a finales de pri 
mavera. Si el clima es riguroso cubra sí puede las 
plántulas con campanas durante algunas semanas. 
Los primeros calabacines estarán a punto a princi. 
pios de verano. 

e Si desea una cosecha más temprana siembre las 
semillas en invernadero a principios de primavera. 

Trasplante las plántulas a finales de esta estación 

una vez que hayan pasado las heladas. 


[Verano | Otoño | 






Siembra 
(al aire libre) 












Siembra 
(Interior) 














Cosecha 





Véase la clave de los simbolos en la página 9 
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ALMACENAMIENTO: mantenga los calabacines en 
EN LA COCINA una bolsa de polietileno en el frigorifico: los frutos se 
Actualmente los calabacines son las calabazas comestibles más populares:  “Onservarán durante una semana, , 
crujientes y sabrosos, se encuentran abundantemente en las tiendas y tam- RS e e E cree 
bién en el huerto, donde los obtendrá a partir de pocas plantas. No es nece- ad A tia, ia los pi 
sario que los pele ni que les saque las semillas; simplemente lávelos, córte- te. Lo mejor son los buñuelos de calabacín: sale los 
los y sirvalos crudos o cocidos. Si los usa para ensalada, blanquee los frutos trozos para sacar el agua, séquelos, enharínelos o re- 
duante unos 2 min en agua hirviendo para eliminar su sabor amargo, séque- picota: ya plop Lem hasta 
2% á que se 'en. calabazas comunes luras son 
_ pre pss pa a y E e o ts ear E parao ¿05 de E, 
pelarse antes de hervirse y luego sacarles el corazón cortando el fruto longi- para la prole bags salsa picante o para encurtir. 
tudinalmente y sacando las semillas y las fibras duras. La calabaza hervida aunque la ebullición (10 min en muy poca agua) pro- 
es un plato flojo, soso. Las calabazas de verano también son suaves pero las duce una verdura sosa. Es mejor la calabaza común 


de invierno son distintas, con una pulpa fibrosa, anaranjada y firme. prepa pen eo ideada idea 


CONGELACIÓN: Los calabacines (no las calabazas comunes) son apropiados para con- completamente la dura corteza en dos mitades, cu- 
golar. Córtelos en trozos de 1 cm, blanquéelos durante 2 min, enfrielos, escúrralos y sé briéndola de mantequilla derretida mediante un pin- 
quelos. Póngalos en bolsas de polietileno y congélelos. cel y cociéndola luego al horno durañte 45 minutos. 


Variedades de 
CALABAZA COMÚN 


Estas variedades incluyen todas las formas de calabaza tradicionales que se emplean para los cocidos en 
verano y para el almacenamiento en invierno. 

«LONG GREEN TRAILING»: larga, cilindri- «GREEN BUSH»: tal vez la más redonda de todas. Pyede 
ca y con rayas pálidas. Cultivela si desea im- cortar los frutos pequeños como los calabacines y a finales 
presionar a los vecinos o ganar premios en de verano dejar madurar unas cuantas para que den calaba- 
los concursos. zas comunes verdes y rayadas. 

«LONG WHITE TRAILING»: es otra cala- «EARLY GEM»: es una de las calabazas hibridas F, no dis- 
baza común larguísima, de piel pálida, cuyas ponibles. Se considera que «Early Gem», «Zebra Cross», 
propiedades de almacenamiento son exce- «Emerald Cross» y «Clarita» son más tempranas y más proli- 


lentes. ficas que las variedades 
Variedades de CALABACÍN = E> 


Son calabazas comunes arbustivas y compactas que se cultivan exclusivamente por sus frutos inmaduros. 
Producen numerosos frutos pequeños durante un largo periodo de tiempo... siempre que las vaya cortando. 
«ZUCCHINI»: es la variedad más popular; produce «GOLD RUSH»: esta variedad amarillenta ha reern 
frutos de color verde oscuro en abundancia. Sirvala plazado a «Golden Zucchini» en algunos de los catá 
cruda en ensaladas o cocida como verdura caliente. logos más importantes debido a su cosecha más tem- 
«GOLDEN ZUCCHINI»: hasta hace poco era la va- prana. 
riedad amarilla estándar. Su pulpa cremosa tiene «ARISTOCRAT»: es uno de los nuevos calabacines 
buen sabor, híbridos F, verdosos —otros son «Diamond» y 
«Onyx». Son famosos Ir muy tempranos y por 
u alta productivid: 












Variedades de CALABAZAS Calabazas Calabazas 


de verano de invierno 


Las calabazas de verano no tienen una forma estándar, la piel es fina y pálida y la pulpa blanda. Las calabazas 
de invierno tienen una corteza dura y una pulpa anaranjada y fibrosa. 

«CUSTARD MARROW» (verano): es — «VEGETABLE SPAGHETTI» (verano): una novedad excelen 

una calabaza de bordes festoneados y te: hiérvala durante 25 min y córtela en dos mitades. Saque las 
frutos aplanados que pueden freírse o semillas y después ráspela con un tenedor formando filamentos 
hervirse como los calabacines. Puede ad- semejantes a los espaguetis. ¡Podrá saborear espaguetis de co- 
quirir tanto la variedad blanquecina como secha propia! 

la amarillenta «TABLE ACE» (invierno): las calabazas de invierno no son po- 
«SCALLOPINI» (verano): de forma es- pulares, pero encontrará algunas si las busca en los catálogos: 
férica y bordes festoneados; estos fru- «Table Ace», «Melon Squash». «Hubbard Squash», «Butternut», 
tos verdosos deben cortarse cuando ten «Acorn» y «Golden Delicious». Es una calabaza apropiada para 
gan un diámetro de 7,5 cm. las regiones del sur, donde el invierno no sea muy frio. 


Variedades de 
CALABAZA GRANDE 





Estas variedades se caracterizan por su piel gruesa, su gran tamaño y porque maduran en la planta. 

«HUNDREDWEIGHT»: hasta hace poco era la va- «ATLANTIC GIANT»: esta variedad que ha batido 
riedad que se cultivaba para producir frutos enormes. el récord del mundo —230 kg— 'ha llegado de Amé- 
«Mammoth» es otra variedad que ha acompañado rica y ha hecho que «Hundredweight» y «Mammoth» 
a «Hundredweight» en innumerables concursos. parezcan pesos ligeros. 
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CEBOLLAS Y ECHALOTES, trasplantes 


Las cebollitas de trasplantar que compra son bulbos in- 
maduros que se cultivan especialmente para plantarse. El 
uso de trasplantes frente a las semillas tienen algunas ven- 
tajas. Su maduración es rápida, se desarrollan en regio- 
nes de clima riguroso donde las cosechas sembradas por 
semillas pueden dar resultados decepcionantes y ni la mos- 
ca de la cebolla ni el mildiu las atacan. No es necesario 
tener una gran habilidad ni un suelo muy fértil, pero frente 
a estas ventajas deben señalarse el coste extra y el riesgo 
de que espiguen. Las variedades modernas son menos pro- 
pensas al espigado; la compra de trasplantes con un diá- 
metro menor a 2 cm es otra garantía. Los chalotes si se 
plantan a principios de primavera, empiezan a desarro- 
llarse rápidamente y con el tiempo producen en verano 
un racimo de ocho a doce bulbos de tamaño similar. 


CARACTERÍSTICAS 


Chalotes «sin virus»: 
la provisión carece de manchas 
amarillentas provocadas por virus. 


Cebollitas para trasplantar 
«tratadas por calor»: el embrión floral 
se destruye para evitar el espigado. 


Duración esperada de brotación: 11 a 14 días 





Número aproximado por 1/2 kg (cebollitas): 





Número aproximado por 1/2 kg (chalotes): 





Producción esperada por hilera de 3 m: 





20 semanas 
Tiempo aproximado entre la plantación (cebollitas) 
y la cosecha: 18 semanas 

(chalotes) 





Facilidad de cultivo: 


CARACTERÍSTICAS DEL S 


e Todas las cebollas requieren un buen suelo que esté bien drenado, pero 
los trasplantes no necesitan la textura ligera ni el alto contenido en materia 
orgánica que precisan las cebollas sembradas por semilla. 

* A principios de invierno cave e incorpore compost si dispone de él. Abone 
con cal si es necesario. Antes de plantar, compacte la superficie y rastrille 
un fertilizante general como Growmore 


PLANTACIÓN 


| se retrasa la plantación, abra el paquete y extienda los trasplantes en 
un lugar bien iluminado y frío para impedir la brotación prematura. 

e Plante las cebollitas de trasplantar con una separación de 10 cm entre ellas 
a finales de invierno o principios de primavera. Los chalotes necesitan plan- 
tarse más espaciadamente (15 cm de separación) y más pronto (entre me- 
diados y finales de invierno). 


(119715110) 


Vease la clave de los simbolos en la página 9 


CUIDADOS DEL CULTIVO 


e Si los pájaros son.una molestia en su región, proteja las 
plantas con una malla o con un entramado de hilos negros. 

Mantenga el tereno libre de malas hierbas escardándolas 
y arrancándolas con la mano. Rechace los trasplantes que 
hayan guedado al descubierto a causa de las heladas o los 
pájaros. Una vez que los trasplantes hayan arraigado y ha- 
yan aparecido los brotes, trátelos como a las cebollas sem- 
bradas por semillas (véase pág. 72). 


RECOLECCIÓN 


* Chalotes: a principios de verano las hojas se volverán ama 
rillentas. Recoja los racimos de bulbos y sepárelos, deján 
dolos secar cuidadosamente. Quite la suciedad y los tallos 
quebradizos y almacénelos en sacos de malla en un lugar 
seco y frio. Se mantendrán durante unos ocho meses 


e Cebollas: Véase la página 59. 


EN LA COCINA 


VARIEDADES 


Variedades de CEBOLLA 


> 


«STUTTGARTER GIANT»: es la variedad que le ofrece- 
rán con más probabilidad. Los bulbos no son redondos sino 
aplanados y el sabor es dulce. Se conserva durante bas- 
tante tiempo y espiga lentamente. 

«STURON»: muchos expertos le dirán que es mejor es- 
coger esta variedad que las viejas favoritas. Los bulbos de 
color pajizo son redondos y sumamente grandes. Su re- 
sistencia al espigado es excelente. 

«AILSA CRAIG»: es una vieja favorita: redonda, grande 
y de color pajizo con una pulpa blanquecina de sabor dulce. 
«RIJNSBURGER»: grande, amarilla clara y redonda. Exis- 
ten otras cebollas grandes y redondas pero ésta (catalo- 
gada también como «Giant Fen Globe») posee unas pro- 
piedades de conservación excepcionales. De acuerdo con 
los catálogos, almacenada, permanece fresca hasta me- 
diados de primave.a. 


Variedades de CHALOTE 


¿> UY 


Estos bulbos pequeños tienen un sabor más dulce que las 
cebollas y se recolectan a principios o mediados de vera- 
no. Empléelos para la cocina, el aderezo o el encurtido 
(guarde algunos en un lugar bien iluminado y frio para plan- 
tarlos la siguiente primavera) 

«DUTCH YELLOW»: es una de las variedades básicas; 
según el tipo de catálogo, le ofrecerán «Giant Yellow», 
«Long Keeping Yellow», etc. 

«HATIVE DE NIORT»: los expositores normalmente la eli- 
gen; los bulbos tienen una forma perfecta. 
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CEBOLLAS a partir de semillas 


El cultivo familiar de hortalizas no está exento de disgustos. A veces la producción 
de vainas de guisantes es decepcionante respecto a la cantidad de trabajo perdido, 
mientras que las habas presentan el problema opuesto —una brusca superpobla- 
ción que a menudo debe desperdiciarse. Las cebollas, sin embargo, no presentan 
ninguno de estos problemas —pocas verduras tienen más usos en la cocina, exis- 
tiendo por consiguiente una constante demanda de ellas. Hoy en día podemos dis- 
poner de cebollas frescas del huerto, o almacenadas, durante casi todo el año a 
artira de un par de siembras elegidas cuidadosamente. Si en su lista no figuran 
as cebollas, lea cuidadosamente esta sección; las nuevas variedades japonesas han 
llenado el antiguo hueco de finales de primavera a principios de verano y última- 
Cr se recomienda plantarlas en hileras más próximas para aumentar la pro- 
ucción. 


CARACTERÍSTICAS 


Puede disponer de semillas capsuladas y tratadas con fungicidas. 
La germinación y el crecimiento de las plántulas son lentos en 
primavera y también irregulares cuando el tiempo es caluroso. 








SIEMBRA Y PLANTACIÓN 





€ Aclare la cosecha sembrada en primavera en dos etapas: primero a 2,5-5 cm, tras la 
aparición de las plántulas, y después a 10 cm. Arranque las plántulas con cuidado (el 
suelo debe estar húmedo y deben retirarse todas las plántulas aclaradas para frenar 
la mosca de la cebolla). 

€ Las plántulas cultivadas en invernadero deben trasplantarse con una separación de 
10 cm entre ellas, y 25 cm entre hileras. Las raices deben crecer verticalmente en el 
hoyo de plantación y la base del bulbo debe estar 1 cm por encima de la superficie 


e Las cebollas para ensalada deben plantarse en hileras separadas entre sí sólo por 10 


cia rada de Geminscidl! cm (si es necesario, aclare las plántulas a espacios de 2,5 cm) 

e Las semillas de las variedades japonesas deben sembrarse a intervalos de 2,5 cm en 
Número aproximado por cada 100 y: hileras separadas por 25 cm entre sí. Aclare las plántulas a invervalos de 10 cm en 
Producción esperada por hilera de 3 m: Primavera 


CUIDADOS DEL CULTIVO 


e Escarde cuidadosamente o arranque las malas hierbas a mano —un crecimiento den. 
Tiempo aproximado entre la siembra so de malas hierbas afectará gravemente la producción. Riegue si el tiempo es seco 
y la cosecha: 2 (no en caso contrario) y abone de vez en cuando. A finales de invierno abone con 
Instant bio el cultivo sembrado en otoño 
en primavera) * Rompa cualquier tallo floral que aparezca. Para disminuir la necesidad de riego y para 
suprimir las malas hierbas es muy útil un acolchado. Cese el riego una vez que las 
fácil (si se prepara cebollas se hayan engordado y aparte la tierra que las cubre o el acolchado para expo- 
Facilidad de cultivo: un semillero ner al sol la superficie de los bulbos. 


adecuado) 
RECOLECCIÓN 
F e Las variedades para ensalada deben arrancarse cuando los bulbos tengan un diámetro 
ARACTERÍSTICAS DEL U ¡8 de 1 a2,5 cm. La época de cosecha abarca desde finales de invierno hasta principios 
de otoño. 


e Cuando el bulbo es maduro, el follaje amarillea y cae. Déjelos durante unas dos se: 















e Muchos expositores cultivan sus cebollas para concur- nas y después arránquelos cuidadosamente con una horquilla en un día seco 
sar en una cama permanente para fomentar la fertilidad, 6 Las cebolla que no han de usarse de inmediato debe secarse. Extienda los bulbe 
pero en su parcela es mejor que las cambie de lugar. bre una arpillera o en cajones, al aire libre si el tiempo es caluroso y con sol (0/6, ) 

e Escoja un lugar soleado, abierto y bien drenado. Cave interior si el tiempo es lluvioso 


a fondo en otoño, incorporando una cantidad abundan- e Tardarán de 7 a 21 días en secarse, según el tamaño de los bulbos y la temp8 
te de estiércol o compost. Si el suelo es ácido, es nece- ambiental. Examine los bulbos con cuidado: deben separarse todas las cebol sa 
sario que abone con cal das, blandas, moteadas y de cuello grueso para su uso en la cocina o para su[fandf 

e Antes de sembrar o plantar es preciso que prepare una ción. El resto puede almacenarse (las variedades japonesas son la excepción 
«cama de cebollas» tradicional. Aplique un fertilizante son apropiadas para este fin) 41 
general y rastrille la superficie cuando el suelo esté bas- 0 Almacénelas en cajones, sacos, mallas o atadas a una larga cuerda como ristra! 







tante seco. Pise el área y después vuelva a rastrillarla. cebollas. Elija un lugar bien iluminado y frio; se conservarán hasta finales de primavera” 
Si desea obtener una cosecha a mediados o finales de verano, siembre 


(11971310) 
tan pronto como el terreno pueda trabajarse en primavera (mediados de E ireiana | 


invierno a principios de primavera) | Primavera | 
e Para obtener una cosecha más temprana siembre a mediados de verano. Siembra 

Las variedades japonesas maduran a finales de primavera mientras que — | (al aire libre) 

las estándar, tales como «Reliance» y «Alisa Craig», son menos resisten: 

tes, menos fiables y de cosecha más tardia pero pueden almacenarse. 
e Enlas zonas frias, y si desea bulbos de exposición, siembre en invernade- Siembra 

ro a principios de invierno. Aclimátelo a finales de invierno y trasplántelos — [len el interior) 

al aire libre a principios de primavera. 


e Las cebollas para ensalada deben sembrarse a finales de primavera- 
principios de otoño. Siembre a mediados de verano para obtener cebollas 
a finales de invierno-mediados de primavera 
















Véase la clave de los símbolos en la página 9 
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EN LA COCINA CONGELACIÓN: corte los trozos y blan- 


quéelos durante 1 min — deje enteras las ce- 
bollas de botón. Enfríalos, escúrralos y sé- 
quelos. Envuélvalos en una bolsa de 
polietileno y congélelos. 

Los usos culinarios de la cebolla son tan variados, y las formas más sencilas de em- o EU OMIENTOS las ¡cubos para en- 
plearla tan conocidas, que no vale la pena intentar ennumerarlas. Se cree que la ce- mn ci a gerióco 
bolla es la hortaliza más antigua; sin embargo, todavía existen algunos hechos bási- él: consérvelos en un lugar fresco. 

cos que no todos conocen. En primer Lugar: la forma adecuada de cortar una cebolla. COCCIÓN: las cebollas son. un ingrediente 
Córtela longitudinalmente en dos mitades y Coloque la parte cortada hacia abajo so- básico en la cocina y superan incluso a los 
bre la mesa. Realice unos cinco cortes verticales, luego córtelas horizontalmente ha- tomates. Las cebollas cortadas cocidas a fue- 
cia la base pero no hasta ella y por último vuelva a cortarla hacia abajo pero a lo go rbd bo read A 
largo desechando la parte basal dura: obtendrá una pila de cubos de forma perfecta. A a las tartas, ¡epocas salsas, 
Si los ojos le lloran ponga las cebollas y las manos bajo el agua... o compre un corta: etc. Recuerde freírlas lentamente —las cebo. 
dor automático si todo lo demás falla. Los aros de cebolla son un ingrediente popu- llas deben cocerse a fuego lento para que se 
lar en las ensaladas, pero las cebollas de producción propia, a menudo, son muchísi- pende pots de que se doren. el Jer: 
mo más picantes que las de sabor dulce adquiridas en los comercios. Si desea aumentar erjplrad nl pirita lo pira 
el sabor dulce, simplemente vierta agua hirviendo a los aros, séquelos ligeramente sean los aros de cebolla fritos: páselos por 
con una servilleta de papel y sírvalos. leche y harina y a continuación fríalos. 


VARIEDADES 


Variedades de BULBO 





Las variedades estándar se cultivan por sus grandes bulbos que pueden almacenarse durante todo el invierno. 
Algunos tienen una forma aplanada, otros son globuliformes. Los colores de la membrana externa oscilan del 
casi blanco al rojo oscuro y la gama de sabores, del dulce al fuerte. La mayoría sólo son apropiados para la 
siembra de primavera pero algunos suelen sembrarse a mediados de verano para obtener una cosecha fiable 
a mediados del siguiente verano, pero no pueden almacenarse. 

«AILSA CRAIG»; según algunos expertos, no es necesario que «AUTUMN QUEEN»: bulbos aplanados 
busque más. Es la gran favorita: muy grande, de forma globular, — para la siembra de otoño. Recomendados 
excelente para exposiciones, pero sus propiedades de conserva- para exposiciones. 

ción no son buenas. «RELIANCE»: es la mejor variedad estándar 
«BEDFORDSHIRE CHAMPION»: muy popular —supera a «Ail- para sembrar a mediados de verano. Los bul- 
sa Craig» porque se conserva bien. Grande y globular, pero muy bos son aplanados, grandes y las propieda- 
susceptible al falso mildiw des de conservación son excepcionales 
«RIJNSBURGER»: los catálogos citan muchos descendientes «EXPRESS YELLOW»: es la variedad japo- 
suyos: «Balstora», «Wijbo», «Bola», etc. grande, globular, tem-  nesa más popular y temprana. Los bulbos 


prana y de pulpa blanquecina. aplanados tienen la membrana externa ama- 
«WHITE SPANISH»: es un bulbo grande, aplanado, con exce- — "illenta. Si desea máximas producciones, elija 
lentes propiedades de conservacion. otra variedad japonesa. 


«HYGRO»: es un hibrido Fy que se está popularizando. No tie- “KAIZUKA EXTRA EARLY»: al igual que 
ne ningún fallo; fuerte, globular y apropiado para almacenarse. hh Yellow» los bulbos son aplanados, 
AN ORTH HOLLAND BLOOD RED»; cebolla con una membra- — Fra, ja, membrana externa es más pálida y 
ha externa roja. Es una buena elección si desea una cebolla de ce Í 

gran colorido para exposicuiones. pr YELLOW»: es una variedad japone- 
«BUFFALO»: es un híbrido F; nuevo que produce una cosecha sa de forma globular y tamprana. 

muy temprana a partir de una siembra de primavera o de finales «SENSHYU»: es bastante parecida a «Imai 
de invierno. Los catálogos destacan la cosecha de finales de pri- Yellow), pero un poco más aplanada y de co- 
mavera, pero no podrá almacenarlos. secha más tardía. 


Variedades para ENSALADA 


Las plantas aclaradas de las variedades de bulbo pueden emplearse como cebollas para ensaladas de «primave- 
ra», pero existen varias variedades que se cultivan especialmente para su uso en ensaladas. Estas variedades 
para ensalada, conocidas tamibén como cebolletas de manojo, tienen la membrana externa blanquecina y su 
sabor es dulce. 

«WHITE LISBON»: es, con mucho, la variedad para «ISHIKURA»: es una novedad. Los tallos erguidos y lar- 
ensalada más popular. De crecimiento rápido y de gos no forman bulbos. Sencillamente arranque algunas 
membrana externa plateada, una parcela pequeña cada vez y deje las plantas que aún parezcan un lápiz 
puede proporcionarle cebollas durante medio año desarrollarse para recolectarlas más tarde. 





Variedades para ENCURTIR 


Algunas variedades de cebollas se cultivan por sus bulbos pequeños de membrana externa plateada (cebollas 
de botón) que se recolectan a principios o mediados de verano y se encurten para emplearlos como cebollitas. 
Estas variedades deben cultivarse a principios de primavera en un suelo arenoso —no las abone. Las plántulas 
no deben aclararse. 

«PARIS SILVER SKIN»: es la cebolla favorita «BARLETTA»: es otra variedad popular para encurtir. No 
para encurtir; coséchela cuando tenga el tama- presenta ninguna ventaja ni desventaja respecto a «Paris Sil- 
ño de una canica. ver Skin». 
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PATATA (Papa) 


Algunas verduras de este capítulo, tales como el salsifí y el apionabo, necesitan una 
presentación: las patatas no. Estas son nuestra verdura básica, la guarnición casi inva- 
riable de la carne, el pescado o las aves. Por tanto el problema no está en si cultivar 
esta verdura, sino en el tipo a cultivar —¡no se preocupe del exceso de producción!. 
Puede elegir entre los cultivos tempranos o los principales, los cuales se diferencian 
pe el tiempo que requieren hasta alcanzar la madurez. Si dispone de una parcela grande 
a solución es sencilla: cultive variedades tempranas para obtener patatas «nuevas» 
en verano y variedades de cultivo principal para obtener tubérculos que podrán alma- 
cenarse durante el invierno. Si el espacio es limitado sólo debe elegir una variedad 
temprana. La producción será menor que la de un cultivo principal, pero ocupará me- 
nos espacio, evitará los destrozos del mildiu de la patata y le proporcionará patatas 
nuevas cuando los precios en los comercios son altos. Las patatas son semirresisten- 
tes: en primavera, las hojas jóvenes mueren a causa de las heladas, y en otoño, las 
primeras heladas destruyen los tallos. Entre ambas estaciones esta hortaliza debe cre- 
cer y producir los tubérculos subterráneos que empleamos como alimento. El cultivo 
de la patata dispone de un lenguaje específico. Así, las semillas certificadas son patatas 
pequeñas del año anterior producidas a partir de plantas certificadas como exentas 
de virus. Normalmente, estas patatas han sacado yemas, lo cual significa que se las 
ha inducido a desarrollar brotes pequeños antes de plantarlas. A partir de estas pata- 
tas de siembra plantadas se desarrolia la parte aérea (tallos y hojas) y en el subsuelo 
se da el engrosamiento —crecimiento de los tubérculos en verano o a principios de oto- 
ño. Debe evitar el enverdecimiento mediante el aporcado (cubrimiento de la base de 
los tallos con tierra). La razón es sencilla: las patatas verdes son tóxicas. 


PLANTACIÓN 


e Cuando adquiera sus patatas de siembra a mediados de invierno dispónga- 
las con el extremo rosado hacia arriba en hueveras o en cajones de madera 
que contengan una capa de turba seca de 2,5 cm de espesor. Manténgalas 
en una habitación luminosa (no soleada) y protegida de las heladas. Al cabo 
de seis semanas habrán aparecido varios brotes vigorosos de 1 a 2,5 cm. 
No arranque ninguno de estos retoños: la formación de yemas es esencial 
en los cultivos tempranos y muy útil en los cultivos principales. 





CARACTERISTICAS DE LAS SEMILLAS 






jevo la 
mente. 


5,5 kg 
[variedades tempranas) 
Producción esperada por hilera de 3 m: 9k 


q 
(variedades de cultivo 
) 


CUIDADOS DEL CULTIVO 


e Si hay peligro de heladas cuando los brotes hayan empezado a emerger, pro- 
téjalos echando un poco de tierra sobre ellos 


e Cuando la parte aérea de la planta tenga una altura de unos 25 cm realice 
el aporcado. En primer lugar, ahueque el suelo a cada lado de las hileras 
con una horquilla y elimine las malas hierbas. Mediante una azada amonto- 
ne la tierra suelta encima de los tallos formando un caballón de cresta apla- 
nada de 15 cm de altura. Algunos prefieren aporcar escalonadamente, pero 
no está demostrado que este procedimiento dé mejores resultados que el 
anterior. 


e Riegue cuando el tiempo sea seco (esto es sumamente importante cuando 
los tubérculos han empezado a formarse). 


13 semanas 
[variedades tempranas) 
22 semanas 
(variedades de cultivo principall| 


Tiempo aproximado entre la 
plantación y la cosecha: 


es fácil (pero las 
producciones altas exigen 


Facilidad de cultivo: 
» riegos y pulverizaciones) 





CARACTERISTIC. 2U3K0) 





€ Las patatas pueden cultivarse prácticamente en todo tipo de sue- 
los. Es la mejor hortaliza para cultivar en una pradera o en una 
tierra yerma que haya sido transformada en una parcela de ver- 
duras —el aporcado y el denso dosel foliar ayudan a mantener 
limpio el nuevo suelo. Las patatas no deben volver a cultivarse 
en terrenos empleados para este cultivo durante las dos estacio- 
nes anteriores. 

e Si es posible, elija un lugar soleado y evite las cavidades heladas. 
Cave el suelo en otoño y añada turba o compost si no lo abonó 
en el cultivo anterior. No añada nunca cal. 

e Es probable que en la pradera recién cavada haya gusanos de 
alambre: si existe este problema, rastrille Bromophos antes de 
plantar. Rompa cualquier terrón y esparza fertilizante Growmore 
sobre la superficie. 


RECOLECCIÓN 


e Si cultiva variedades tempranas, espere hasta que las flores estén completa- 
mente abiertas, Retire cuidadosamente una porción pequeña de tierra del 
caballón y examine los tubérculos. Éstos podrán cosecharse como patatas 
nuevas cuando tengan el tamaño de un huevo de gallina; para ello, intro- 
duzca una horquilla de púas planas en el caballón y levante las raices. 


e Si cultiva variedades de cultivo principal para almacenarlas, corte la parte 
aérea una vez que el follaje haya oscurecido y los tallos marchitado. Retire 
la parte aérea cortada y espere diez días. A continuación arranque las raíces 
y deje secar los tubérculos durante algunas horas. Colóquelos en una caja 
de madera y almacénelos en un cobertizo oscuro y protegido de las heladas: 
se conservarán hasta la primavera. 

e Cuando coseche saque todos los tubérculos del suelo, incluso los peque- 
ños, para evitar problemas al año siguiente 
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EN LA COCINA 


Las patatas se emplean cada día en la cocina, por lo que pro- 
bablemente el ama de casa experimentada no se molestará en 
leer esta sección. Desde luego, no pueden describirse las qui- 
nientas formas de preparar las patatas en un espacio peque- 
ño como éste; no obstante, existen algunas normas de prepa- 
ración cotidianas que a menudo se ignoran. Las patatas nuevas 
son las variedades más precoces, cosechadas antes de que la 
patata haya llegado a la madurez y antes de que las pieles de 
los tubérculos hayan endurecido. Frote suavemente la piel de 
una patata cruda —si no se desprende enseguida no merece 
la pena llamarse «nueva». Sírvalas hervidas calientes, o frías 
en ensaladas. Emplee las patatas viejas (patatas de cultivo prin- 
cipal a las que se ha dejado endurecer la piel) para los otros 
innumerables usos (fritas, purés, al horno, salteadas, asadas, 
etcétera) 

CONGELACIÓN: blanquee totalmente las patatas nuevas en agua y fria- 


las en aceite — duración del blanqueo, tres minutos. Enfrielas y escúrra- 
las. Después envuélvalas y congélelas en recipientes rígidos. 


e Variedades muy tempranas: plante las patatas de 
siembra a finales de invierno y coseche a finales de 
primavera o a principios de verano 

e Variedades tempranas: plántelas a principios de 
primavera y coséchelas a principios o mediados de 
verano 

e Variedades de cultivo principal: plántelas a prin 
cipios de primavera. Algunos tubérculos pueden co- 





(1131975110) 

























ALMACENAMIENTO: guárdeias en un lugar frio y oscuro. En la 
cocina puede guardar las patatas nuevas en una bolsa de polietileno 
en el frigorifico: las patatas se conservarán frescas durante dos se 
manas. 


COCCIÓN: Consideremos en primer lugar las patatas nuevas. Láve- 
las con agua del grifo y déjeles la piel o frótelas con los dedos. Hiér 
valas durante 12 min con una ramita de menta. Escúrralas y después 
eche un poco de mantequilla. Consideremos ahora las patatas vie- 
jas: lávelas con agua corriente y, si puede, raspe la piel. Su supre 
sión elimina gran parte de la vitamina C que se encuentra bajo la su 
perficie. Si desea patatas hervidas, córtelas en trozos y hiérvalas 
durante 15 a 20 min; si las desea asadas, primero cuézalas ligera- 
mente durante 5 min y después colóquelas alrededor del asado y dé- 
jelas cocer durante otros 45 minutos. Cocinar las patatas fritas per 
fectamente es un arte: corte trozos largos de 1 cm de grosor y lávelos 
en agua muy fria para eliminar el almidón de la superficie; escúrralos 
y séquelos completamente en una servilleta de papel y después fria- 
los hasta que se doren en una freidora llena de aceite a 180 “C hasta 
un tercio de su altura. Escúrralos y sirvalos. Es mucho más fácil co- 
cerlas al horno: lávelas y séquelas y pinche toda 'su superficie con 
un tenedor. Pintelas ligeramente con aceite y guíselas durante 2 h 
a 200 *C. En un horno microondas sólo tendrá que esperar unos 10 
minutos. Patatas duchesse, anna, cháteau, rósti, pont-neuf, dauphi- 
ne... podrá encontrarlas en un buen libro de cocina. 








secharse a mediados de verano para su consumo 
inmediato, pero las patatas para almacenar deben 
recolectarse a finales de verano o a principios de 
otoño 


VARIEDADES 


[A ioiemo [preven] vena [> ouoto | 
Plantación 
Cosecha 

Vease la clave de los simbolos en la página 9 




















Existen patatas de muy diversa forma, tamaño, color y textura. La piel puede ser rojiza, amarillenta 
o blanquecina y la pulpa, de color crema o amarillenta. La textura puede ser harinosa o semejante 
a la cera y la forma, redonda, ovalada o arriñonada. La variedad es el factor decisivo en cuanto a 
forma y calidad pero, sin embargo, el tipo de suelo y el tiempo juegan un papel importante 








Redonda 


Ovalada 


Variedades MUY TEMPRANAS 


«ARRAN PILOT»: arriñonada y de pulpa blan 
quecina. Es una variedad común antigua que 
está siendo substituida por variaciones moder 
nas. Una gran productora a la que favorece el 
suelo ligero de las zonas meridionales 


«DUKE OF YORK»: arriñonada y de pulpa ama- 
rillenta. Esta variedad prosperará en casi todas 
las zonas y tipos de suelo; destaca sobre las de- 
más de este grupo por su sabor delicado. 
«HOME GUARD»: ovalada y de pulpa blanque 
cina. Es otra variedad común que parece haber 
perdido parte de su vigor y que está siendo sus- 
tituida por otras más recientes. Sigue siendo una 
buena elección en suelos arcillosos 

«MARIS BARD»: ovalada y de pulpa blanque- 
cina. Es la más temprana. Produce cosechas 
abundantes de tubérculos de sabor bueno y de 
textura semejante a la cera. Es poco resistente 
a la sarna, pero muy resistente al virus. 
«ULSTER SCEPTRE»: ovalada, de pulpa blan 


quecina. Es casi tan temprana como «Maris 
Bard» 































Arriñonada 


«EPICURE»: redondeada y de pulpa blanque Duke of York 
cina. Se trata de una variedad antigua elegida 
por los que desean un sabor «antiguo». Es re 


sistente a los lugares expuestos y frios. 


«SHARPE'S EXPRESS»: arriñonada y de pul 
pa blanquecina. Antiguamente se encontraba en 
todas partes, pero en la actualidad ha sido arrin- 
conada por las nuevas variedades. Sigue siendo 
una buena elección en los suelos arcillosos. Es 
un poco tardía, pero los tubérculos se conservan 
«VANESSA»: ovalada y de pulpa amarillenta 
Es la variedad muy temprana de piel. Su madu 
ración es tardía pero cuando el tiempo es.seco 
crece mejor que la mayoría 

«SUTTON'S FOREMOST»: ovalada, y de pul 
pa blanquecina. Esta variedad es muy famosa por 
sus altas producciones y por su sabor 


«PENTLAND JAVELIN»: ovalada y de punta 
blanquecina. Es una de las variedades favorita 
* más recientes. Más tardía que la mayoria pero 
produce cosechas abundantes que son resisten 
tes a la sarna y algunas cepas de anguilula 
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Variedades TEMPRANAS 


«WILJA»: ovalada y de pulpa amarillenta. Según 
muchos expertos, «Wilja» y «Estima» son las mejo- 
res variedades a elegir. Las razones de su creciente 
popularidad residen en sus altas producciones, sus 
excelentes cualidades culinarias y su fiabilidad. 
«ESTIMA»: ovalada y de pulpa ligeramente amari- 
llenta. Es otra variedad holandesa moderna cuya po- 
pularidad está aumentando rápidamente debido a la 
atractiva forma de sus tubérculos y a sus abundan: 
tes cosechas. La sarna puede ser un problema 
«MARIS PEER»: ovalada y de pulpa blanquecina 
Producciones buenas y una ligera resistencia a la sar- 
na y al mildiu de la patata (pero se marchita rápida- 
mente por falta de riego). 

«CATRIONA»: arriñonada y de pulpa cremosa. Es 
popular entre los expositores. Sus largos tubércu- 
los de color amarillento con manchas purpúreas son 
atractivos. Sus cosechas son buenas pero no pue- 
den almacenarse durante mucho tiempo. 


«RED CRAIG'S ROYAL»: ovalada y de 
pulpa blanquecina. Es una buena elección 
para concursar: tubérculos largos con piel 
lisa y rosada y con ojos superficiales. Las pa 
tatas de textura semejante a la cera tienen 
buenas cualidades culinarias, si bien las pro 
ducciones sólo son moderadas 


«ARRAN BANNER»: redondeada y de pul- 
pa blanquecina. Temprana o de cultivo prin- 
cipal, según el catálogo. Es una variedad de 
cosechas abundantes que crece bien en sue 
los ligeros. Los tubérculos de piel blanque- 
cina son grandes pero de sabor escaso. 
«GREAT SCOT»: redondeada y de pulpa 
blanquecina. Una variedad común antigua 
que produce cosechas abundantes de tubér- 
culos que pueden almacenarse durante mu 
cho tiempo. Para muchos, son las mejores 
patatas para guisar al horno. 


Variedades de CULTIVO PRINCIPAL 


«MARIS PIPER»: ovalada y de pulpa cremo- 
sa. Una nueva estrella, descendiente de la otro- 
ra popular «Majestic». Presenta problemas —la 
resistencia a la sarna, a las babosas y a la sequía 
es escasa—, pero produce cosechas excelentes 
y sus cualidades culinarias son muy apreciadas. 


«MAJESTIC»: arriñonada y de pulpa blanque- 
cina. Tiene menos de setenta años y es menos 
vigorosa de lo que era anteriormente. Las varie- 
dades modernas la han apartado de las listas de 
variedades recomendadas, aunque todavía con- 
serva su fama de variedad adecuada para hacer 
patatas fritas. 

«DESIRÉE»: ovalada y de pulpa ligeramente 
amarillenta. La combinación de buenas caracte- 
rísticas de esta variedad de piel rosada es dificil 
de igualar. Es resistente a la sequía y los tubér 

culos de textura semejante a la cera, tienen un 
excelente sabor 

«PENTLAND CROWN»: ovalada y de pulpa 
blanquecina. Esta variedad tardía de cultivo prin- 
cipal se conoce por producir mejores cosechas 
que otras variedades populares. Cultivela por su 
buena resistencia al mildiu, a la sarna y al virus, 
pero no por sus cualidades culinarias y de alma- 
cenamiento, que sólo son moderadas. 


«PENTLANDSQUIRE»: ovalada y de pulpa 
blanquecina. Compite con «Pentland Crown» por 
la mejor producción, pero se distingue por ser 
una variedad temprana con buenas propiedades 
culinarias y de conservación. Los tubérculos son 
de una longitud poco común. 

«PENTLAND DELL»: arriñonada y de pulpa 
blanquecina. Es otra variedad «Pentland», tem- 
prana, de cosechas abundantes y buen sabor, 
aunque tiene sus inconvenientes: los suelos frios 
de primavera la afectan y los tubérculos suelen 
ennegrecer al cocinarlos 


«KING EDWARD»: arriñonada y de pulpa cre 
mosa. Esta variedad de tubérculos moteados de 
rojo es una de las más conocidas y los horticul 
tores que prefieren las cualidades culinarias an 
tes que la cantidad todavía la cultivan. 


«RED KING»: arriñonada y de pulpa cremosa 
Es la variante rojiza de «King Edward». Al igual 
que su progenitor, es bastante arriesgada de cul- 
tivar: no tolera algunos tipos de suelos, sus pro- 
ducciones a veces son escasas y es una de las 
variedades más propensas al milidu. 
«DRAYTON»: arriñonada y de pulpa cremosa. 
Si desea el sabor de «King Edward» sin sus pro- 
blemas inherentes, elija esta nueva variedad. Las 
cosechas y la resistencia a las enfermedades son 
más altas. 


«GOLDEN WONDER»: arriñonadas y de pul- 
pa amarillenta. Aunque según muchos libros es 
la patata de mejor sabor, en general no es una 
buena elección 


«PINK FIR APPLE»: ovalada y de pulpa amari- 
llenta. Esta peculiar variedad tiene más de cien 
años y vale la pena intentar cultivarla, aunque 
las cosechas pueden decepcionarlo. Los tubér- 
culos largos e irregulares tienen una textura se- 
mejante a la cera y un sabor nuevo; sirvalos ca- 
lientes o frios. 


«KEER'S PINK»: redondeada y de pulpa blan- 
quecina. Es una variedad temprana, cultivada por 
aquellos que gustan de patatas de textura hari- 
nosa en zonas cuyo suelo es arcilloso y húme- 
do. Es excelente para hacer patatas fritas 


«ROMANO»: ovalada y de pulva blanquecina. 
Es una nueva variedad de tubérculos de piel ro- 
jiza y textura semejante a la cera. Sus cualida- 
des culinarias y de almacenamiento son buenas, 
pero deben regarse bastante cuando el tiempo 
es seco, 


PATATAS NUEVAS EN INVIERNO 


Servir en la mesa patatas nuevas en invierno es arriesgado, pero vale la pena probarlo. Cuando 
recolecte su cosecha de variedades muy tempranas, a principios de verano, separe algunos 
tubérculos, Plántelos en un lugar caliente del huerto y cuidelos como hace normalmente 
A finales de verano, cubra las plantas con grandes campanas y se conservarán hasta princi 


pios del invierno. 


CULTIVO PROTEGIDO 

La práctica del cultivo de patatas bajo plástico se está popularizando cada vez más. Después 
de la plantación, la hilera se cubre con una cubierta de polietileno negro —antes de ponerla 
en el suelo esparza Compo Antilimacos a lo largo del caballón. Introduzca los bordes de la 
cubierta de plástico en el suelo con una pala. A medida que la parte aérea emerja presionará 
en el suelo el polietileno; corte entonces el plástico y saque los tallos jóvenes. Este método 
de cultivo tiene muchas ventajas: la tierra está más caliente y más húmeda y las patatas pue- 
den cosecharse según convenga, sencillamente levantando un extremo de la cubierta. Las 
malas hierbas son suprimidas y el trabajo rutinario de aporcar eliminado. Sin embargo, tam- 
bién existen inconvenientes, como el coste del polietileno y la amenaza de babosas 
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RÁBANO 


El rábano de ensalada o de verano es una verdura ideal para iniciar a 
un principiante: prácticamente carece de problemas y las raíces, redon- 
deadas o alargadas, pueden utilizarse en ensaladas o en bocadillos al cabo 
de un mes. Los horticultores experimentados acostumbran a usar las co- 
nocidas variedades rojas para rellenar espacios entre hileras de guisan- 
tes y zanahorias, o como delimitadoras de hilera mezcladas con semillas 
de germinación lenta como el perejil, las chirivías o las cebollas. Los rá- 








CARACTERÍSTICAS DE LAS SEMILLAS 








4a7 días 





Duración esperada de la germinación 





9 000 





Número aproximado por cada 100 g 





2 kg (variedades de verano) 


Producción esperada por hilera de 3 m 45 Na lueriecades de Invierno) 










Índice de longevidad de la sernilla 


almacenada: 8 años 










3 a 6 semanas 
(variedades de verano) 
10 a 12 semanas 
(variedades de invierno) 


CARACTERÍSTICAS DEL SUELO 


e Todos los libros de horticultura indican que los rábanos prefieren 
un suelo bien drenado, moderadamente fértil, con suficiente hu- 
mus y sin piedras, pero por lo general los rábanos de verano pue- 
den crecer en cualquier rincón sin ninguna preparación previa del 
suelo. 

e A pesar de los pocos cuidados que necesitan los rábanos, el sue- 
lo requiere un poco de preparación para asegurar el rápido creci- 
miento que es esencial para que sean tiernos y sabrosos. Incor- 
pore un poco de turba o de compost descompuesto en el suelo 
si no estaba abonado por un cultivo anterior. Aplique un fertili- 
zante antes de la siembra y rastrille hasta que la tierra sea fina. 

e Si siembra en primavera, escoja un lugar soleado; el cultivo de 
verano necesita un poco de sombra: siémbrelo mezclado con 
otras verduras. 






Tiempo aproximado entre la siembra 
y la cosecha 





e Variedades de verano: siembre bajo campanas a princi: 
pios o mediados de invierno, o al aire libre a finales de la 
estación, Si desea un suministro prolongado, siembre quin- 
cenalmente o pruebe semillas «Mixed Radish» que contie: 
ne variedades que maduran en épocas distintas. Una siem 
bra posterior a finales de primavera a menudo da resultados 
desalentadores. 

e Variedades de invierno: siembre a principios o media 

dos de verano. Recolecte las raices a principios de otoño 


banos germinan rápidamente y, por tanto, señalan la hilera y además pue- 
den sacarse antes de que las verduras principales necesiten el espacio. 
Es una lástima que muchos no conozcan más acerca del rábano. Existen 
variedades raras: raíces pequeñas y amarillentas, variedades japonesas 
gigantes que se arrancan en verano e incluso un rábano que se cultiva 
por sus vainas más que por sus raíces. El rábano grande de invierno si- 
gue siendo una hortaliza para los emprendedores aunque se cultiva fá- 
cilmente para uso invernal en ensaladas o como verdura caliente. Como 
en todas las hortalizas, siempre hay algo nuevo que aprender y probar... 


SIEMBRA 








CUIDADOS DEL CULTI 


e El aclareo de las variedades de verano apenas es necesario; si se produ- 
ce una superpoblación aclare inmediatamente de modo que las plantas 
estén a 2,5 cm de distancia entre si (rábanos pequeños) o a intervalos 
de 5 a 10 cm (rábanos mayores y japoneses). Aclare las variedades de 
invierno hasta dejar 15 cm de q ptes entre ellas (asegúrese de efec- 


tuar este aclareo antes de que haya una superpoblación). 


e Si los pájaros son una molestia proteja el cultivo. Pulverice con Lithocin 
si las altisas empiezan a perforar las hojas. 

e Escarde para limitar las malas hierbas. Riegue si el suelo está seco — para 
una máxima calidad es esencial un crecimiento rápido e ininterrumpido. 
El rábano de verano no es fácil de cultivar a principios o mediados de 
verano cuando el tiempo es seco y caluroso. A menudo el llenado de 
las raices es insatistactorio y es posible que sean leñosas y picantes. 


RECOLECCION 


e Arranque las variedades de verano cuando las de tipo globular tengan 
el diámetro de una moneda de 5 peniques y las intermedias no sean más 
largas que su pulgar. Desde luego, pueden crecer mucho más, pero los 
ejemplares superdesarrollados serán leñosos y huecos. 

e Las variedades japonesas son mejores si se arrancan cuando miden 15 
cm pero pueden dejarse crecer siempre que luego se cocinen. 

e Las variedades de invierno pueden dejarse en el suelo y arrancarse cuan- 
do las necesite, a condición de que cubra los cuellos con paja, helecho 
o turba. Es mejor que las coseche a mediados de otoño y las almacene 
como las zanahorias (véase pág. 52). 






(19715110) 




























Véase la clave de los simbolos en la página 9 
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A a netos pta de po 
folla Loy cera 
y stelo con pan, 


Globular Intermedio 


Este es el grupo más popular —los rábanos que guarnecen las ensaladas. La mayoría (pero no todos) 
son pequeños y, normalmente, de color rojo o una mezcla de rojo y blanco. Existen otras variantes, 


como los tipos japoneses, que pueden alcanzar 30 
quecinas, que nunca han llegado a ser realmente 
«CHERRY BELLE»: globular y rojo. Es un rá- 
bano muy popular, de color rojo cereza por fue- 
ra y blanco, crujiente y dulce por dentro. Puede 
permanecer en el suelo durante mucho tiempo 
sin perder su jugosidad. 

«SCARLET GLOBE»: globular y rojo. Otro rá- 
bano redondo popular de piel de color rojo in- 
tenso. Es una variedad de maduración rápida 
para una siembra de principios de primavera 
«RED PRINCE»: globular y rojo. Es uno de los 
rábanos nuevos del que se afirma que las raices 
se mantienen crujientes y dulces cuando su diá- 
metro es el doble o el triple del normal de un rá- 
bano redondo. Es una buena elección si piensa 
sembrar en el difícil período de verano. 
«INCA»: globular y rojo. Al igual que «Red Prin- 
ce», este rábano se mantiene crujiente durante 
mucho tiempo y es mejor que la mayoría para 
una siembra de verano, 

«SAXERRE»: globular y rojo. Según los exper- 
tos, es la mejor elección para una siembra bajo 
campanas a principios o mediados de invierno. 
Para este propósito, «Ribella», «Robino» y 
«Crystal Ball» son introducciones más recientes. 
«SPARKLER»: globular y rojo-blanco. De cre- 
cimiento muy rápido. No tiene ninguna otra vir- 
tud sobresaliente. 


cm de longitud, y las variedades amarillentas y blan 
populares. 

«FRENCH BREAKFAST»: intermedio y rojo: 
blanco. Es uno de los rábanos más populares. Las 
raices cilíndricas son crujientes y dulces si se arran: 
can en el momento adecuado, pero leñosos y pican 
tes si se retrasa la recolección. 

«YELLOW GOLD»: intermedio y amarillo. Es una 
auténtica novedad: un rábano oval, amarillo dorado 
por fuera y blanquecino por dentro, 

«LARGE WHITE ICICLE»: largo y blanco. Una ex 
celente elección, que produce en pocas semanas rai 
ces largas de 7,5 cm, crujiente y que sabe a nueces. 
Nunca ha sido realmente popular ya que se espera 
que los rábanos sean rojizos. 

«MINOWASE SUMMER»: es un rábano tipo japo 
nés, que produce raices de 30 cm de longitud. Siem 
bre a mediados de primavera y empiece a arrancar 
cuando las raices midan 15 cm de longitud —la co 
secha puede continuar más o menos durante un 
mes—. Es excelente para llenar el periodo estival 
«APRIL CROSS»: es un rábano japonés o mooli 
Al igual que «Minowase Summer» alcanzará y sobre: 
pasará, los 30 cm. Puede sembrarse en primavera 
«MÚNCHEN BIER»: es el más raro del grupo, tan 
to respecto a su nombre «cerveza de Munich», como 
a su uso. Alcanza unos 60 cm de altura y no se reco 
lectan las raices sino las vainas (que se comen cru 
das o hervidas) 


Es el grupo «Cenicienta» que se cultiva pocas veces y del cual cual los catálogos incluyen sólo unas 
pocas variedades. Las raices son largas, miden más de 30 cm y pesan más de 1 kg. Tienen pieles blan 


quecinas, negruzcas o rosadas y un sabor que es 

«CHINA ROSE»: realmente no es un gigante: las 
raíces ovaladas tienen 12 cm de longitud y 5 cm de 
anchura. El color de la piel es rosado intenso y la pul- 
pa es crujiente y blanquecina. 

«BLACK SPANISH ROUND»: es una variedad glo- 
bular grande, de piel negruzca y pulpa blanquecina 

Igual que «China Rose» aparece en catálogos. 


más fuerte que el de las variedades de verano 
«BLACK SPANISH LONG»: salvo por su tor 
ma —afilada como la de la chirivia y de 30 m 
es similar a «Black Spanish Round» 
«MINO EARLY»: con raices cilíndricas de 30 cm 
de longitud y con un sabor más dulce, es tal vez 
más adecuada para ensaladas que las otras va 
riedades de invierno 


ALMACENAMIENTO: consérvelos en una bolsa de polie- 
frigorífico: se mantendrán frescos durante una 


COCCIÓN: por regla general las variedades de verano son 
para comer crudas y las de invierno, para cocinarlas o en- 
curtirlas. Después de pelarlos, hierva las rodajas o los cubi- 












. Esto quiere decir que los rábanos 
de poder consumirse cru- 























































Black Spanish Round 
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CARACTERÍSTICAS DE LAS SEMILLAS 


Emplee un desinfectante de semillas antes de sembrar al aire libre. Para 
que germinen, es necesaria una temperatura minima de 10 *C 

















Duración esperada de germinación: 10 a 12 dias 





































Cantidad necesaría por hilera de 3 m 2,59 








Producción esperada por hilera de 3 m 10 mazorcas 





Tongevidad de la semilla 


almacenada 14 semanas 








Tiempo aproximado entre la 


siembra y la cosecha 2 años 





no es dificil sí puede 
proporcionar las 

condiciones de cultivo 

necesarias 


CARACTERÍSTICAS DEL SUELO 


e El suelo tiene dos exigencias básicas: un buen drenaje y suficien- 
te humus para que el terreno no se seque demasiado rápidamen 
te. Lo ideal es que sea ligeramente ácido y suficientemente fértil 
y profundo, aunque la ubicación es más importante que el tipo 
de suelo. 


e Elija un lugar muy soleado y protegido del viento, Cave en invier 
no e incorpore turba o compost si el cultivo anterior no fue abo 
nado. Rastrille fertilizante Nitrophosca Azul especial unas dos se: 
manas antes de la siembra o de la plantación 


Facilidad de cultivo: 










Clima templado: siembre al aire libre a mediados de pri- 
mavera; las mazorcas podrán recolectarse a mediados o fi 
nales de verano. Si desea una fiabilidad excepcional o una 
cosecha más temprana (a partir de principios de verano en 
zonas templadas) siembre en invernadero tal como se des 
cribe más adelante 












Siembra 


MAÍZ DULCE 


Esta hortaliza es un tipo de maíz que se cultiva por su alto contenido en azúcar 
y bajo en almidón. El sabor del maíz dulce de cultivo propio cocinado antes de 
una hora después de su recolección es mucho mejor que el del maíz adquirido 
en los comercios ya que, una vez cosechada la mazorca, el azúcar de las pepitas 
se convierte en almidón. Los tallos de 1,20 a 1,80 m producen mazorcas 
a 20 cm; las inflorescencias en forma de borla en el ápice de la planta adulta son 
las flores masculinas mientras que las flores femeninas son las «sedas» de la pun- 
ta de la mazorca inmadura. Las plantas, además de útiles son decorativas aunque 
muchos las consideran semitropicales. Pero esto ya no es así. Elija uno de los hí- 
bridos F, tempranos que han revolucionado la fiabilidad del maíz dulce. A prin- 
cipios de primavera, cultive las plántulas en macetas de turba en el interior y plán- 
telas al aire libre cuando ya no haya peligro de heladas. Colóquelas en un lugar 
soleado y protegido (el verano tiene que ser muy frío para que este cultivo no 
dé buenos resultados). 


(al aire libre) 





e 15 


SIEMBRA Y PLANTACIÓN 





hileras sencillas. Esto asegurará una polinización anemógama efectiva de 
las flores femeninas. 


e La siembra al aire libre puede ser fiable en zonas templadas pero si el clima 
es riguroso, siembre bajo campanas o preferiblemente en macetas en el 
interior. Emplee macetas de turba —no de plástico ni de arcilla— de 7,5 
cm para evitar la alteración de las raices. Siembre dos semillas en compost 
de semillas a una profundidad de 2,5 cm. Elimine la plántula más débil y 
aclimátela antes de plantarla al aire libre (deje 45 cm entre los trasplantes) 


CUIDADOS DEL CULTIVO 


e Retire las campanas cuando el follaje toque el vidrio. Proteja las plántulas 
con hilo de algodón negro si los pájaros son una molestia. Limite las ma 
las hierbas pero no escarde cerca de las plantas. 

e En la base del tallo aparecerán raices: cúbralas con tierra o con un acolcha- 
do de compost. No deben eliminarse los brotes laterales («ahijados») que 
puedan aparecer 

e Riegue en tiempo seco, especialmente en la época de floración. Entutore 
si las plantas son altas y el lugar es expuesto 

e Para facilitar la polinización dé una palmadita suave a las inflorescencias 
de los ápices de cada tallo cuando estén totalmente desarrolladas, a fina- 
les de primavera o a principios de verano. Abone con fertilizante líquido 
cuando las mazorcas empiecen a hincharse 


RECOLECCIÓN 


e Cada planta produce una o dos mazorcas. Observe si han llegado a la ma 
durez cuando las sedas hayan cambiado a color chocolate. Arranque la parte 
de la vaina y apriete un par de granos entre las uñas de los dedos pulgar 
e índice. Si sale un chorro de líquido acuoso, la mazorca no está madura 
Si es cremoso, la mazorca está a punto para recolectarse, pero si es espe 
so y pastoso ha esperado demasiado tiempo. 

e Arranque cuidadosamente la mazorca del tallo mediante una torsión. Há 
galo justo antes de cocinarla 


CALENDARIO 








e Clima frío: siembre las semillas en invernadero a princi 
pios o mediados de primavera y plante de asiento a finales 
de esta estación. Alternativamente, siembre bajo campa: 
nas al aire libre a mediados de primavera (coloque las cam 










Siembra 





len el interior) 











panas dos semanas antes de la siembra) 





Cosecha 
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' ALMACENAMIENTO: si el almacenamiento es inevitable, colo- 
EN LA COCINA que las mazorcas en el frigorífico: el maíz dulce se conservará fres- 
co durante tres días. 
COCCIÓN: coloque las mazorcas en una cazuela con agua hirvien- 
Ñ 0 do, sin sal, durante 5 a 8 minutos. Estarán listas cuando las pepitas 
Muchos refranes populares recalcan la necesidad de cocinar el dela mazorca puedan separarse fácilmente con un tenedor. Escú- 


maíz dulce tan pronto como sea posible después de cosecharlo.  rralas cuidadosamente y sirvalas con mantequilla derretida y sal gor- 
Para que el maíz conserve todo su sabor es muy importante que de: Si joo ql las cosas rip Ela Faja os 
sea fresco y que siga los dos consejos siguientes; si acaba de re- — fr ne9con penados Dina 


3 mo. La presentación es más satisfactoria (aunque para el comilón 

| colectar las mazorcas no añada nunca sal al agua y hiérvelas du- no lo es tanto) si se sirven las pepitas separadas en un plato —las 
rante unos minutos: para preparar la mazorca, arranque las ho- de una mazorca hervida pueden arrancarse fácilmente, La ebulli- 

jas externas, corte el tallo Y quite las sedas. ción no es el único método de cocción: si dispone de una barba- 


coa envuelva las mazorcas con una hoja untada de mantequilla y 

colóquelas sobre las cenizas durante 10 minutos. Los fritos de maiz 

son muy apreciados pero es una pena malgastar así el maíz dulce 

CONGELACIÓN: blanquee las mazorcas preparadas durante 4 a 6 min, se- de cosecha propia —en su lugar use maíz enlatado. Fria cuchara- 

ún su tamaño. Enfrielas y escúrralas a fondo; después envuélvalas indivi- das hondas de una mezcla de maiz molido, sal, harina, leche y huevo 
Suaimente con una hoja de pléstico adherente antes de congelar. durante 1 a 2 min o hasta que se doren. 





Incáscara» una vez seca) 


Variedades ANTIGUAS 


Estas variedades de «polinización directa» producen cosechas grandes, pero en un clima riguroso no son 
tan fiables como los modernos híbridos F; 

«GOLDEN BANTAM»: probablemente es el único ejemplo de variedad antigua que va a encontrar. Aún 
se cultiva porque es razonablemente temprana, dulce y robusta 


Variedades HÍBRIDAS F, 


Estas variedades han posibilitado que el cultivo del maíz dulce no quede restringido a las zonas templadas 
como sucedía con muchas variedades antiguas. Existen tipos de maduración temprana, de mediados de 
estación y tardias. Las de maduración tardía son más altas y las mazorcas, a menudo más grandes que 
las variedades de maduración temprana; elija siempre estas últimas si las condiciones son inferiores a las 


ideales 

«JOHN INNES HYBRID»: es la que se cultiva más: «POLAR VEE»: es otra variedad recomenda 
temprana, fiable y vigorosa. Produce mazorcas de tama da para climas rigurosos. En las áreas menos 
ño medio favorecidas puede escoger como alternativa a 
«EARLY XTRA SWEET»: es un poco más tardía que “Northern Belle» 

«John Innes Hybrid», «First of All», «Earliking», etc., «KANDY KOB»: igual que «Early Xtra 
pero muy popular porque como mínimo los granos tie- Sweet», es una variedad temprana con un 
nen dos veces más azúcar que las variedades estándar contenido en azúcar anormalmente alto 

Las mazorcas son grandes pero tenga una precaución: «TOKAY SUGAR»: es una singularidad, tan 


no la cultive cerca de cualquier otra variedad ya que la 


temprana y casi tan dulce como «Early Xtra 
polinización cruzada hecha a perder el sabor 


Sweet», pero con pepitas blanquecinas 
«FIRST OF ALL»: es una de las más tempranas, muy «KELVEDON SWEETHEART»: es una varie: 


recomendada para la mesa y para un emplazamiento ex dad nueva de la que se afirma que es mejor 
puesto, especialmente en climas rigurosos. Las mazor que «Earliking» 


as de ta ñ e l 

cas de tamaño medio tienen una longitud de 15 cm «KELVEDON GLORY»: es la variedad de me 
«EARLIKING»: planta de altura media y mazorcas gran diados de estación más popular. Produce co 
des. Es una variedad temprana, famosa por su sabor sechas abundantes y mazorcas muy hincha 


dulce das de 18 a 20 cm de longitud. Las pepitas son 
«EARLY ARCTIC»: es una novedad, los proveedores de color amarillo claro. Recomendada por su 


afirman que se cosecha siete dáis antes que «Earliking». sabor 

«NORTHSTAR»: las mazorcas son grandes y la mayo «SUNDANCE»: variedad de mediados de es 
ría de los expertos las recomiendan por su máxima fiabi tación de la que se afirma que es mejor que 
lidad en las regiones con veranos húmedos y frios. la famosa «Kelvedon Glory» 


PROBLEMA; 


[ CARBÓN [ MOSQUITA DE LA CEBADA Y DE LA AVENA 


En tiempo seco y caluroso aparecen agallas gran- Las orugas de la mosquita de la cebada ya de la ave 
des («bolas de carbón») en las mazorcas y en los na se desarrollan en las zonas meristemáticas de las 
tallos. Estas agallas deben cortarse y quemarse tan plántulas de maíz que luego producen hojas torcidas 
pronto como se visualicen, o reventarse y liberar la y rotas. El crecimiento se atrofia y las mazorcas son 











masa de esporas negruzcas. Después de la reco- de tamaño pequeño. No hay medidas de control que 
lección queme todas las plantas y no cultive esta valgan la pena, pero puede proteger el cultivo usando 
hortaliza en el mismo lugar, cuando menos duran- semillas desinfectadas con un insecticida o espolvo 


te tres años reando las plántulas con lindano 
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MATE DE INVERNADERO 


, Durante la época estival, en la mayoría de los invernaderos encontrará tomateras 
" que producen una sucesión de frutos suculentos desde finales de primavera hasta 
principios de otoño. Todos los horticultores quieren cultivarlos, lo cual es un poco 
sorprendente ya que presenta numerosos problemas. Necesitan cuidados continuos 
en verano es necesario regar las bolsas de crecimiento o las macetas diariamente. 
El tomate es un huésped ideal de una amplia gama de plagas y enfermedades y el 
sabor no es en absoluto mejor que el de los tomates de los supermercados. Tal vez 
la clave de su cultivo reside en la fascinación de observar la transformación de sus 
frutos —desde cabezas de alfiler diminutas y verdosas hasta frutos engrosados de 
color rojo brillante— así como en la constante demanda de tomates en conserva o 
crudos en la mayoría de los hogares. Las variedades de invernadero son plantas cor- 
dón (entroncado sencillo) que alcanzan más de 2 m si no se despuntan. Desgracia- 
damente, muchos horticultores rehúsan arriesgarse; cada primavera siembran «Ali- 
cante», «Alisa Craig» o «Moneymaker», pero hay muchas más variedades excitantes 


para probar. 
SIEMBRA Y PLANTACIÓN 


CARACTERISTICAS 
e Si necesita un gran número de plantas, siga la técnica convencional de sembrar espacia- 
damente en bandejas o en cacerolas llenas de Baby Bio Seed y Cutting Compost. Cubra 
ligeramente con compost y manténgalo humedecido, pero no empapado, a unos 18 "C 
Cuando las plántulas hayan formado un par de hojas verdaderas plántelas en macetas 
de turba de 7,5 cm llenas de compost para maceta. 
e'Si sólo necesita unas cuantas plantas es más fácil que siembre un par de semillas por 
maceta de turba de 7,5 cm, y que elimine la plántula más débil después de la germina. 
ción. Alternativamente, adquiera plantas de un proveedor de toda confianza (véase 


pág. 70). 


e Plante de asiento en bolsas de crecimenito, en macetas o en bordes cuando las plántu- 
las tengan una altura de 15 a 20 cm y las flores del primer racimo empiecen a abrirse. 
Riegue cuidadosamente la maceta antes de plantar. En un borde plante a intervalos de 
45 cm. 


CARACTERÍSTICAS [011979090] 300 gio) 
DEL SUELO 


e Entutore el tallo atándolo a una caña o a una cuerda colgada verticalmente del techo 


Los brotes laterales aparecerán en el punto de unión de los peciolos y el tallo. Córtelo 
e Los tomates pueden cultivarse en bordes —los lechos o desyémelos nda miden unos 2.5 cm. la ió 


tado, rilacas pra decorado e Cuando las plantas tengan una altura de unos 2 m, retire las hojas inferiores a los raci 


di ompost A rá mos frutales a medida que la estación avance, pero no abuse de este proceso de desho. 

rro made a ¿eóda ps retrato jado. Emplee un cuchillo afilado para sacar este follaje superfluo. 

Por desgracia, el suelo del borde pronto aparece infes-  * Riegue regularmente para mantener el terreno húmedo —un riego irregular producirá 

tado de plagas del suelo y de enfermedades radicula- la podredumbre apical o frutos partidos, Ábone con Bio Tomato Food cada vez que rie 

res, por lo que debe esterilizarse o cambiarse después gue. Si emplea sacos de crecimento debe regar con frecuencia 

de un par de estaciones. e Pulverice las plantas y, de vez en cuando, golpee suavemente los soportes para facilitar 
e Debido a las dificultades que presenta el cultivo en bor- la dispersión del polen y la fructificación. La ventilación es esencial en verano: sombree 

des se han desarrollado otros sistemas de cultivo. Los el vidrio con Coolglass cuando la temperatura llegue a los 27 ”C. Cuando las plantas 

cultivos en anillo y en suelo empajado han decaído, ya hayan alcanzado el techo del invernadero, o cuando hayan fructificado siete ramilletes, 

que pueden ser difíciles; sin embargo, el cultivo en ties- despúntelas cortando el tallo por encima de la segunda hoja del racimo 

tos de 23 cm llenos con compost para maceta es sen- 


illo. : 
. PER horticultores aficionados y los profesionales han RECOLECCIÓN 


asumido que las bolsas de crecimiento son el sistema 
de cultivo más popular. Bueno y fiable... si domina la e Siga las reglas que se indican en la sección de los tomates al aire libre 
técnica de riego. (véase pág. 70). 



































Índice de longevidad de la 
semilla almacenada: 











Tiempo aproximado entre la 
siembra y la cosecha: 








difícil (el cultivo de 
tomates en invernadero 
requiere tiempo) 





Facilidad de cultivo: 
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Invierno 






e En un invernadero con calefacción mantenga una tempera- 
tura nocturna mínima de 10 a 13 *C; la semilla de tomate 
de siembra a finales de otoño y se planta de asiento a me- 
diados o finales de invierno para cosechar en primavera. 

e La mayoria de los horticultores, sin embargo, cultiva toma- 
tes en un invernadero sin calefacción («frio»). Siembre a fi- 

nales de invierno y plante de asiento a principios o media- 

dos de primavera. El primer fruto estará a punto para 
recolectarse a principios de verano. 








Primavera Verano 






























Siembra y plantación 
li. sin calefacción) 













Cosecha 





Véase la clave de los simbolos en la página 9 


VARIEDADES 


Variedades 
COMUNES 


«MONEYMAKER»: según los aficionados, es 
una de las variedades más populares. Produce 
grandes ramilletes de frutos de tamaño medio y 
las cosechas son abundantes aunque el sabor es 
suave 


«AILSA CRAIG»: es otra variedad popular que 
produce tomates de tamaño medio y de color in- 
tenso. Madura pronto y es famosa principalmen- 
te por su excelente sabor 

«ALICANTE»: es del tipo «Moneymaker» —de 
cosechas abundantes y fiable — pero «Alicante» 
tiene ventajas inconfundibles. Es resistente al cue- 
llo verde y la pulpa de los frutos tiene un sabor 
excelente 


Variedades 
HÍBRIDAS F, 


Este grupo de tomates rojizos para ensalada contie- 
ne algunas variedades comunes antiguas que se cul- 
tivan por su fiabilidad («Moneymaker»), su labor («Ali 
sa Craig») o su precocidad («Harbinger»). 
«HARBINGER»: es una variedad de cosecha temprana. En 
la actualidad se encuentra con más dificultad que las tres más 
comunes: «Moneymaker», «Ailsa Craig» y «Alicante». Aparte 
de su precocidad no posee ventajas excepcionales. 
«BEST OF ALL»: el fruto es más grande de lo normal en 
una variedad común y los frutos de color escarlata intenso 
producen pocas semillas. 
«MONEYCROSS)»: si es un fanático de «Moneymaker» y 
desea un cambio, elija este descendiente seleccionado. Es 
resistente al abigarrado y bastante más precoz que las varie- 
dades básicas. 
«CRAIGELLA»: es una versión mejorada de «Ailsa Craig». 
El sabor se ha mantenido y el peligro al cuello verde se ha 
eliminado. 


El fruto de este grupo es similar en apariencia al de 
las variedades comunes, pero estos cruzamientos mo- 
dernos tienen dos ventajas importantes: por lo gene- 
ral, producen cosechas más abundantes y, además, 
tienen un alto grado de resistencia a las enferme- 
dades. 


«EUROCROSS»: es una buena elección para un inverna- 
dero con calefacción. Las plantas producen frutos grandes 
y resisten al abigarrado. Es inmune al cuello verde. 
«SUPERCROSS)»: los frutos tienen el mismo tamaño y for- 
ma que los de «Moneymaker», pero es mucho más resisten- 
te a las enfermedades que su pariente más cercano «Euro- 
cross». Además, es tolerante al mosaico, 

«AMBERLEY CROSS»: es temprana y produce cosechas 
abundantes. Ha sustituido con éxito a la antigua favorita 
«Ware Cross» 

«SHIRLEY»: no se encuentra en muchos catálogos pero, 
sin embargo, pocas variedades la superan: es resistente al 
abigarrado, al virus y al cuello verde y además da cosechas 
abundantes y tempranas. 

«GRENADIER»: produce frutos grandes y hermosos en gran 
abundancia. Sus cualidades de conservación son buenas y 
es resistente al abigarrado y al cuello verde. 


«HERALD»: según los expertos es el híbrido F, 
a escoger por su sabor. Temprano y resistente 
al abigarrado. 

«CURABEL»: variedad seleccionada a partir de 
«Shirley»; elijala en el caso de no encontrar a 
ésta. 


«GROWER'S PRIDE»: es una variedad comple- 
ta: temprana, fiable, resistente a las enfermeda- 
des y vigorosa. No tiene fallos ni tampoco virtu- 
des especiales. 

«RED ENSING»: una propiedad la diferencia del 
grupo: produce el primer racimo mucho más 
pronto que la media de híbridos F;. 

«MM»: es una «Moneymaker» actualizada, de 
maduración temprana, buena resistencia al abi- 
garrado y al cuello verde, mejor sabor y mayor 
vigor. 


Este grupo produce tomates grandes y carnosos que son muy 
populares en EE.UU. y en Europa. Son excelentes para bo- 
cadillos pero únicamente usted puede decidir si su sabor es 
Variedades superior a las ariedades para ensalada. Existen tres clases 
de BISTEC de gigantes: las variedades de bistec verdaderas —como 
e «Domito»—, los hibridos F, grandes —como «Big Boy» y 
«Supersonic»— y los «Marmandes» (véase pág. 71), que 
sólo son apropiados para el cultivo al aire libre. Cuando haya 
fructificado el cuarto racimo despunte las plantas y, si es ne- 
cesario, proporcione un soporte al fruto. 
«BIG BOY»: es el gigante más popular, productor «ULTRA BOY»: es otro hibrido F, grande emparenta- 
de frutos que pesan 1/2 kg o más. Si desea sorpren- do con «Big Boy», del que se afirma que madura más 
der a sus amigos, desyeme a tres frutos por racimo. pronto que su famoso hermano. Los frutos son grandes 
«DOMBITO»: es una variedad de bistec verdadera Y Globulares y, es más productivo que «Big Boy» 
cultivada en Holanda. Los frutos pesan 350 g, tienen «SUPERSONIC»: los tomates son grandes y aplanados, 
pocas semillas y su piel es gruesa y carnosa. La re- más atractivos que los tomates comunes aunque bas- 
sistencia a las enfermedades es buena. tante pequeños para ser una variedad de bistec. 


Los catálogos elogian estas variedades alarga- 

Variedades das, anaranjadas y amarillentas, pero siguen 
NUEVAS siendo impopulares. Los primeros tomates que 
se introdujeron en Europa eran de color dorado 

y no rojizo, aunque de esto hace mucho tiempo. 


«GOLDEN SUNRISE»: es la selección usual de los horti- 
cultores que desean un tomate amarillento. El fruto tiene un 
tamaño mediano y un sabor característico. 

«GOLDEN BOY»: es la variedad si desea frutos amarillen- 
tos muy grandes que sean más carnosos que jugosos. 
«YELLOW PERFECTION»: este tomate amarillento tiene 
fama de ser más temprano y dulce que los demás. 


«TANGELLA»: es única; los frutos son anaran- 
jados, de tamaño mediano, de maduración tem- 
prana y resistentes al cuello verde. 
«TIGERELLA»: es una rareza: un tomate de ma- 
druación temprana que produce frutos alarga- 
dos, amarillentos y rojizos al madurar. El sabor 
y la producción son buenos. 
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CARACTERÍSTICAS 


Duración esperada de germinación 


OMATE, AL AIRE LIBRE 


El cultivo del tomate necesita protección en muchas zonas de clima riguroso. Las 
plantas pueden cultivarse en un invernadero o en cajoneras o bajo campanas si las 
variedades son enanas. Sin embargo, si vive en una zona templada y algo protegida 
de los vientos fríos puede lograr una cosecha satisfactoria en el huerto casi todos 
los veranos. El cultivo al aire libre tiene sus ventajas: por lo general, el sabor del 
fruto es mejor y las variedades arbustivas evitan gran parte del duro trabajo del cul 

tivo del tomate. Sin embargo, debe tomar algunas precauciones, incluso si el lugar 
es cálido y abrigado. En primer lugar, debe escoger una variedad recomendada para 
su cultivo al aire libre —no compre plántulas sin antes examinar si son apropiadas. 
Asimismo, debe preparar el terreno adecuadamente pues los tomates necesitan un 
suelo bien drenado y rico en humus. Por último, acuérdese de pinzar el ápice de 
una variedad cordón mientras la planta todavía sea pequeña (véase más abajo): si 
la deja crecer hasta su altura natural, los tomates no madurarán. Como verá en la pá 

gina 71, hay muchas variedades adecuadas para el cultivo al aire libre 























SIEMBRA Y PLANTACIÓN 


e Si desea cultivar sus propias plántulas, siga una de las técnicas descritas en la pá 
gina 68. Alternativamente, puede comprar plántulas de tomate y plantarlas de asien 


to. Busque las que sean verde oscuras, robustas y de una altura de 20 cm. Estas 





plantas jóvenes se venden en maceta. 





Riegue 
pspués de 
pntación 





0 Plante de asiento en bolsas de crecimiento, macetas o parcelas cuando empiecen 









Producción esperada por planta 


a abrirse las flores del primer racimo. Riegue la maceta antes de la plantación de 
asiento y asegúrese de que la parte superior de los cepellones de suelo quede justo 
por debajo del nivel del terreno. 








Longevidad de la semilla 
almacenada 


e Si extiende polietileno negro sobre la superficie del suelo y planta las plántulas de 
tomate a través de unas hendiduras en forma de X obtendrá una cosecha mejor 








Tiempo aproximado entre la 
siembra y la cosecha: 


CUIDADOS DEL CULTIVO 
























Facilidad de cultivo 





fertilizante general 


regularmente 







La época normal de siembra en invernadero es a finales 
de invierno o a principios de primavera. Las plantas jó: 
venes se aclimatan a mediados de primavera y se plan 
tan en asiento a finales de esta estación o a mediados 
de ella si el tiempo es favorable y el peligro a las heladas 
ha pasado. Las plantas que han de cultivarse bajo cam: 
panas se plantan en asiento a mediados de primavera 


e En condiciones normales se podrá empezar la recolec: 
ción de los primeros tomates a mediados de verano 









dificil (los tomates 


necesitan una 
atención periódica) 








e Si cultiva una variedad cordón, ate el tallo al tutor. Efectúe las ligaduras a intervalos 
en bolsas de de 30 cm a medida que la planta vaya creciendo 


crecimiento e En las axilas del tallo y del tronco aparecerán brotes laterales. Desyémelos cuando 


tengan 2,5 cm de longitud. Elimine las hojas amarillentas inferiores a los racimos 
de frutos a medida que avanza la estación, pero no se exceda en este proceso de 
desfoliación 

e Riegue periódicamente en la época de sequía de modo que el suelo se mantenga 
húmedo —la alternancia de sequedad y anegamiento producirá la podredumbre apical 


A o la partición del fruto. Si emplea bolsas de crecimiento debe regar frecuentemente 
RACTERÍSTICAS 18 SUE 10) tal como se indica en las instrucciones. Periódicamente esparza un abono rico en 


potasio. Cuando se hayan desarrollado tomates pequeños en el cuarto racimo, eli 


e El cultivo de tomates al aire libre es delicado: por tanto, mine el ápice por encima de su segunda hoja 


si puede, elija un lugar cálido delante de una pared orien- n 
tada hacia el sur. En invierno, cave a fondo e incorpore RECOLECCIÓN 
compost y turba. Poco antes de la plantación rastrille un 


e Coseche los frutos cuando sean maduros y estén totalmente coloreados. Sostenga 


e Si sólo cultiva algunas plantas, o no dispone de un te- el tomate en la palma de la mano y rompa el fruto por el «nudillo» (engrosamiento 
rreno adecuado, puede cultivar los tomates de exterior del pedúnculo) con el pulgar 
en macetas de 23 cm o en bolsas de crecimiento llenas € Al final de la estación pueden quitarse los tallos de los tutores y dejarse bajo campa 
de compost. Estas pueden colocarse en el huerto o en nas sobre un lecho de paja. Una forma más fácil de que los frutos maduren es la 
balcones y patios. Recuerde que el cultivo en recipien- de disponer una capa de tomates en una bandeja e introducirlos en un cajón. Junto 
tes exige riegos más frecuentes. Es esencial que abone a la bandeja coloque un par de manzanas maduras que generan el etileno, gas in 


ductor de la maduración 


(7:10) 


Invierno 












Primavera Verano 











Siembra y plantación | 





Cosecha 


Véase la clave de los simbolos en la página 9 
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EN LA COCINA 


recién cogido de la planta sabe mejor que el fruto de la 
dad adquirido en el supermercado; sin embargo, una 
5 Delight» adquirida en los comercios tiene un 
sabor superior a la variedad «Moneymaker» de cosecha propia. La 
variedad es muy importante: por tanto, compruebe que la elegida 
está recomendada por su sabor. La mayoría de los tomates del huer- 
en ensaladas, asados a la parrilla o fritos 

“preparaciones sencillas. Los tomates del tamaño de un bocado de- 
ben servirse enteros aunque en la ensalada se suelen presentar en 
rodadjas o cuarteados. Simplemente, añada una salsa francesa o bien 
prepare una ensalada de tomate digna de un gastrónomo: eche una 
pizca de sal y pimienta recién molida sobre las rodajas, añada un 
poco de azúcar y luego espolvoree albahaca cortada o una mezcla 
de perejil y cebolletas 


CONGELACIÓN: pele y saque el corazón de los frutos madu- 
ros. Hiérvalos a fuego lento durante unos 5 min y, a continua- 
ción, páselos por un colador de nailon. Enfrielos, llene un reci- 
piente rigido y congélelos. 

ALMACENAMIENTO: guárdelos en una bolsa de polietileno en 
la parte inferior del frigorífico: los tomates se conservarán fres 
cos durante una semana. 


COCCIÓN: si desea tomates a la parrilla, córtelos por la mitad, 
aliñe la superficie cortada con aceíte, pimienta y azúcar, y áselos 
durante 5 minutos. Los tomates rellenos son deliciosos y pue- 
den servirse calientes o frios —elija una variedad grande y car 
mnosa antes que una pequeña y jugosa. Muchas recetas recomien- 
dan tomates pelados: el pelado es fácil si previamente pone los 
frutos en un cuenco y los cubre con agua hirviendo durante un 
minuto. Los tomates se usan en muchísimos platos, tales como 
guisos, tortillas, salsas, sopas, bocadillos, etc. Sin embargo, el 
jugo y la sopa de tomate preparados en casa no saben igual que 
sus versiones en conserva pues estos productos comerciales se 
preparan con variedades especiales cultivadas en climas soleados 


Un 
misma + 
variedad «Gardener 


tomate 








to se emplean 





MATE 


Estas variedades se cultivan como tallos únicos y deben podarse y sujetarse con un tutor. Tal 
como se describe en la página 70 el tallo se despunta después de que el cuarto racimo se ha 
desarrollado, para acelerar la maduración antes de las heladas de otoño. Existen muchas varie 
dades rojizas, variando en cuanto a tamaño desde frutos gigantes a frutos del tamaño de un 
bocado; asimismo existen tomates amarillentos, anaranjados y rayados. 





Variedades 
CORDÓN 





AILSA CRAIG: GOLDEN SUNRISE Véase MONEYCROSS.: TIGERELLA 

ALICANTE HARBINGER: 4 página » MONEYMAKER YELLOW 

CRAIGELLA MM: TANGELLA PERFECTION 
«GARDENER'S DELIGHT»: es una antigua variedad «SAINT PIERRE»: es otro tomate grande, de forma irre 
común, aunque según muchos expertos es el tipo a es gular y de color rojo intenso. El sabor es bueno y las pro: 
coger, Produce abundantes tomates del tamaño de un ducciones son altas. Gardener's Delight 
bocado que tienen un sabor fuerte y picante, lo cual es «OUTDOOR GIRL»: es uno de los tomates de madu qe 
una afrenta para algunas variedades de invernadero de ración más precoz, ampliamente recomendado como una 
sabor dulce kl 


«SWEET 100»: es un nuevo rival de «Gardener's De: 
light». Los frutos del tamaño de una cereza son delicio: 
sos y una planta bien desarrollada puede llegar a produ 
cir varios centenares 

«MARMANDE»: está en el otro extremo de la escala 
de «Gardener's Delight» y «Sweet 100». Los frutos de 
forma irregular son muy grandes, carnosos y tienen po- 
cas semillas 


Variedades 
ARBUSTIVAS 


de las mejores variedades de cultivo al aire libre. Las pro 
ducciones son abundantes y los frutos tienen un buen 
sabor y están ligeramente nervados. 


«RONACLAVE»: según los aficionados, rivaliza con 
«Outdoor Girl» en cuanto a mejor variedad de cultivo al 
aire libre. Las cosechas son tempranas y abundantes, y 
las plantas tienen gran resistencia a las enfermedades 
«GEMINI»: esta variedad, así como «Ronaclave», tie 
nen fama de prosperar en veranos frios. Sus frutos son 
de tamaño medio y dulces. 


El cultivo del tomate al aire libre es mucho más fácil con estas varieda 
des. Son arbustos de 30 a 75 cm de altura o enredaderas de menos de 


25 cm. No necesitan soportes, podas o pinzados y son excelentes para 
cultivos bajo campana. Tienen el inconveniente de que los frutos tien. 


«THE AMATEUR»: es la más popular de las tomateras ar 
bustivas. La planta de 45 cm de altura produce una cosecha 
abundante de tomates de tamaño medio 


«RED ALERT»: es una introducción reciente que sin duda 
alguna llegará a ser favorita. Es muy temprana y los frutos 
pequeños saben mejor que los de cualquier otra variedad. 
«SLEAFORD ABUNDANCE»: a pesar del escaso follaje 


producido por esta variedad, la cosecha es abundante para 
ser una tomatera arbustiva 


nivel del suelo. 


«ALFRESCO»: es excelente. Vigorosa, produce cosechas 
abundantes y tiene una buena resistencia a la enfermedad. 
«PIXIE»: aunque la planta es pequeña y compacta tal vez 
sea necesario que la entutore. Los frutos son pequeños y el 
sabor es bueno. Es una variedad favorita de muchos horti: 
cultores, pero la cosecha puede ser decepcionante en un ve- 
rano ni caluroso ni fresco. 


den a estar ocultos, de modo que la recolección es más dificil que en 
las variedades cordón. Debe disponer de una lámina de plástico o una 
capa de paja alrededor de las plantas ya que muchos frutos crecen a 


«SIGMABUSH»: es una buena elección: el creci 
mento desplegado permite que el cultivo madure en 
tiempo nublado. Destaca por su precocidad y calidad 


«FRENCH CROSS»: los frutos, y por tanto las pro 
ducciones, son más grandes que la media 


«SUB-ARTIC PLENTY»: es la variedad a elegir para 
las regiones más frias y rigurosas. En buenas condi 
ciones, los primeros tomates están listos al principio 
de la estación 


«TINY TiM»: es una variedad arbustiva enana que 
puede plantar en el alféizar. Los tomates semejantes 
a una cereza son de color rojizo claro y apenas tie 
nen semillas 


«FLORIDA PETIT»: es una variedad nueva a pro 
bar, más pequeña que «Tiny Tim». Puede cultivarse 
como planta de interior en una maceta de 10 cm. 









































Marmande 
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NABO 


A pesar de que en la verdulería encontrará nabos muy desarrollados y 
leñosos, los de cosecha propia tienen mucho que ofrecerle. Existen va- 
riedades tempranas o globulares que se siembran en primavera y se co- 
sechan cuando tienen el tamaño de pelotas de golf para consumirse cru- 
das en ensaladas o para hervirse enteras y servirse en las principales 
comidas. Los nabos tempranos no sólo son redondos; también existen for- 
mas aplanadas y cilíndricas. Las variaciones de los nabos globulares de 
cultivo principal de verano son escasas, aunque puede escoger la varie- 
dad «Golden Ball» de pulpa amarillenta. Por último, los nabos pueden 
sembrarse en otoño y cortarse la parte superior para su uso como verdu- 
ra de primavera —una verdura verde mucho más nutritiva que la 
espinaca— una vez finalizado el invierno. Los nabos son fáciles de culti- 
var y maduran rápidamente, Es recuerde que las variedades tempra- 
nas tienen más demanda que las de cultivo principal: cualquier contra- 
tiempo debido a un déficit de nutrientes, un drenaje pobre, una sequedad 
de las raíces, etc. disminuirá drásticamente su suavidad y su sabor 


CARACTERÍSTICAS DE LAS SEMILLAS 


cm (variedad de cultivo principal) 
23 cm (variedad temprana) 
7.5 (siembra para recolectar la parte aérea de los nabos) 


Duración esperada de germinación CUIDADOS DEL CULTIVO 





e Aclare los nabos cultivados tan pronto como las plántulas sean sufi 

Número aproximado por cada 100 g cientemente grandes para manipularlas. Hágalo escalonadamente hasta 

que las plantas estén separadas entre sí unos 20 cm (variedades de cul. 

3 kg tivo principal) o 10 cm (variedades tempranas). No aclare los nabos 

(variedades tempranas) si desea su parte aérea como verdura. 

(rial e cultivo e Mantenga el suelo escardado y acuérdese de regarlo cuando el tiempo 

principal) sea seco —si no lo hace asi las raices serán más pequeñas y leñosas 

A La lluvia después de un periodo de sequedad puede producir la rotura 
Longevidad de la semilla almacenada: 3 años de las raíces si no se ha regado el suelo. 


e Pulverice con Crop Saver al primer signo de daño de la altisa. 





Producción esperada por hilera de 3 m 








Tiempo aproximado entre la siembra y 


pil pra RECOLECCIÓN 


Facilidad de cultivo: fácil € Las raices de las variedades tempranas no se cosechan levantándolas 
con una horquilla como los colinabos, sino arrancándolas como los rá 
banos. Recoléctelas cuando aún sean pequeñas: con un tamaño de 
una pelota de golf, si han de consumirse crudas, o con un tamaño que 

CARA ER STICAS m3 ¡3Ko) oscile entre una pelota de golf y una de tenis, si han de cocinarse. 

e Empiece la recolección de los nabos de cultivo principal apenas sean 
: lo suficientemente grandes para utilizarse —recuerde que el sabor y 
*% Los nabos son coles (véase pág. 25) y, al igual que otros la suavidad van disminuyendo paulatinamente. Normalmente la cose- 
miembros de la familia, necesitan un suelo firme, no ácido y cha se inicia a principios de otoño y, puede dejar los nabos en el suelo 
con un drenaje mediano. y recolectarlos con una horquilla a medida que los necesite. En las zo- 
e Las variedades tempranas necesitan un suelo fértil (si el suyo nas frías y húmedas es preferible que coseche a mediados de otoño: 
es arenoso o poco profundo, escoja otro cultivo). tuerza las hojas y coloque las raíces entre estratos de turba seca o are- 

e Elija un lugar razonablemente soleado y cave en otoño. Abone na en una caja resistente. Almacénelas en un cobertizo fresco. 

con cal si es necesario. En primavera aplique fertilizante Grow- 0 A finales de invierno, o a principios de primavera, podrán cosecharse 

more y esparza Bromophos si la mosca de la col es un proble- las partes aéreas de los nabos cultivados como verdura verde de pri 

ma. Una semana más tarde, prepare el semillero pisando y ras- mavera puesto que tendrán unos 13 cm de altura. Deje que las plantas 
trillando la superficie. rebroten y podrá así obtener varias cosechas. 


¡397 110) 





e Nabos tempranos: siembre «Jersey Navet» bajo campa- 
nas a mediados de invierno y otras variedades tempranas al 
aire libre a finales de invierno o finales de primavera, para 
cosecharlas a mediados de primavera o finales de verano. 
Nabos de cultivo principal: siembre variedades de culti- 
vo principal a principios o mediados de verano, para cose- 
charlas y almacenarlas a partir de otoño. 

Parte aérea del nabo: siembre una variedad de cultivo prin- 
cipal a mediados o finales de verano, para obtener las ver- 
duras a finales invierno y principios de primavera 








Véase la clave de los simbolos en la página 9 








Algunas hierbas se cultivan por su fragancia y otras 
por sus propiedades medicinales; sin embargo, este 
libro solo tiene en consideración el primer grupo; las 
hierbas de maceta o culinarias que se cultivan para 
condimentar o aderezar los alimentos. En otro tiem- 
pa las hierbas y las especies tenían un papel muy 


importante en la cocina puesto que se utilizaban para 
enmascarar el sabor y el olor de la carne, las aves 
y el pescado que empezaban a pasarse; no obstante, 
actualmente esto no es necesario y por ello su con- 
sumo ha disminuido. 

Generalmente se está de acuerdo en el bajo con- 
sumo de hierbas y especias en la cocina actual, pero, 
oe lo general, hay desacuerdo al diferenciar hier- 

as y especias. e derra expertos emplean la pala- 
bra «hierba» para designar a una planta para condi- 
mentar cultivada en una zona templada. y limitan 
«especia» a la semilla, raíz, hoja, etc... de una planta 
cultivada en una zona tropical. Otros tienen una idea 
más sencilla: si es verdosa y se trata de un tallo o 
de una hoja es.una hierba, en caso contrario es una 
especia. 

En este libro se ha escogido una definición mu- 
cho más sencilla: una hierba es aquella planta en la 
que se piensa tradicionalmente como una hierba 
para condimentar. En las siguientes páginas se des- 
criben dieciséis de los tipos de cosecha propia más 
populares. Todas se cultivan con bastante facilidad 
y requieren básicamente un poco de sol durante el 
día, un suelo bien drenado, recolección bastante re- 
gular para mantener la planta compacta y la susti- 
tución de las perennes mediante divisiones o brotes 
enraizados cada tres o cuatro años. Deben eliminarse 
periódicamente las malas hierbas del cuadro y en pri- 
mavera debe limpiarse Lag inge que algunas 
hierbas como la menta, lo invadan. 

Uno de los placeres del cultivador de hierbas re- 
side en poderlas repartir entre sus conocidos, ami- 
gos... Si no dispone de un huerto puede cultivar ma- 
cetas de albahaca, tomillo, cerafolio, orégano, perejil 
y menta en el alféizar. Si dispone de un balcón o un 
patio podrá cultivarlas en una cubeta o en bolsas de 
cultivo; sin embargo, aquellos qe dispongan de un 
huerto pueden crear un cuadro de hierba; el ambien- 
te ideal para estas plantas. 

Desde luego, la elección de las especias depende 
de que le proporcione las condiciones apropiadas; 
sin ar existen una o dos reglas a considerar 
respecto a la ubicación y al diseño. En ler lugar 
construya el cuadro lo más cerca posible de la casa; 
la recolección de hierbas tiende a desatenderse cuan- 
do llueve y el cuadro está situado en el extremo 
opuesto del huerto. Si es posible cultive cada tipo 
de hierba en una parcela separada; puede poner en 
práctica la antigua constumbre de dividir el cuadro 
en distintos compartimentos («knots») 2 por 
un pequeño seto de lavándula o boj. Estará al día 
si hace una diseño en rueda de carro empleando la- 
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drillos o losas como líneas divisorias, pero quizás lo 
mejor sea cubrir un cuadro rectangular con peque- 
ñas losas de hormigón y luego sacar algunas al azar 

a formar hoyos de plantación. En este caso, cada 

¡erba puede alcanzarse fácilmente, se evita que una 
hierba invada la zona ocupada por otra y puede re- 
plantarse sin perturbar a ls hierbas circundantes. 

Aunque la mayoría de los tipos pueden obtener- 
se a partir de semillas, es más fácil comprarlas como 
pequeñas plantas en maceta en el centro de jardine- 
ría. En el caso de hierbas arbustivas tales como el 
laurel y el romero, solo necesitará una planta pero 
en el caso de hierbas herbáceas más pequeñas tales 
es el perejil y el cebollino precisará varios ejem- 
plares. 

Coseche en la etapa de crecimiento adecuada: 
corte lo que precise para un consumo inmediato 
cuando las plantas están creciendo activamente en 
primavera, verano y otoño, y también recoja una 
cierta cantidad para secar. La mayoría de las hier- 
bas pueden secarse para usarse en invierno pero 
siempre que pueda emplee la albahaca, el perejil, 
la menta, el cebollino y el cerafolio frescos. Seque 
las hierbas colgándolas en manojos o extiéndalas so- 
bre una bandeja 1 o 2 días y a unos 29-32 "C. Un 
lugar apropiado es un armario ventilado o un inver- 
nadero; después de este tratamiento de calor inicial 
pueden guardarse a temperatura ambiente durante 
únos quince días, volteándolas diariamente hasta que 
estén crujientes. Estrújelas, descarte los desperdicios 
y guárdelas en un recipiente hermético en un lugar 
Oscuro y fresco. 

La congelación ha revolucionado la preservación 
de las hierbas de hojas blandas mediante el método 
de los cubitos de hielo. Ponga en los hoyos de una 
bandeja de cubitos las hierbas blanqueadas y corta- 
das, y termine de llenarlos con agua. Congélelos, lue- 

'0 guárdelas en bolsas de politeno en el congelador. 
'ara usarlos eche un cubito de hierbas en la olla du- 
rante la cocción. 

Acuérdese de emplear las hierbas en poca canti- 
dad; su finalidad es incrementar el sabor de los prin- 
cipales ingredientes, no anularlo. 


Hierbas mezcladas: es una mezcla de trozos de perejil, sal- 
via, tomillo y orégano, a la que puede añadir cualquier otra 
hierba que desee. La mezcla se usa seca o fresca y se em- 
plea para condimentar platos de carne y de pescado 
Hierbas finas: es una mezcla de perejil, cebollino, cerafolio 
y estragón finamente troceados. La mezcla se usa fresca o 
seca y se emplea para condimentar platos de huevos. 


Ramillete garni (bouquet garni): es un manojo formado 

con algunas ramitas de perejil, una ramita de tomillo y una 

hoja de laurel. El manojo se ata mediante un cordel fino y 

puede añadirse estragón y orégano. Protéjalo con una mu- 

selina si emplea las hierbas secas. Añádalo al caido, a los 

epotacos y a los guisados durante la cocción; retirelo antes 
servir. 





ALBAHACA 


El sabor, fuerte y parecido al clavo, de la albahaca es un ingrediente 
esencial de muchas recetas italianas y tradicionalmente se asocia al 
tomate; salsa de espaguetti, pizzas, salsas de tomate y ensalada de 
tomate precisan albahaca 

Esta delicada planta anual no resiste las heladas. Siémbrela en un in- 
vernadero en una maceta de turba a finales de invierno o a principios 
Je verano en un lugar soleado y muy bien drenado. Aclare las plan- 
tas, dejando entre ellas una distancia aproximada de 30 cm. y des- 
púntelas periódicamente con el fin de obtener plantas arbustivas de 
follaje aromático y color verde pálido. Durante el verano recoja las 
hojas a medida que las necesite; consérvelas mediante el método del 
cubito de hielo (véase página 73 ) y no las seque puesto que de esta 
forma pierden mucho el sabor. El mejor método para tener albahaca 
durante todo el invierno consiste en desarraigar las plantas del cua- 
dro y ponerlas en macetas a finales de verano. Las macetas se dejan 
en el alféizar. Existen especies de crecimiento bajo (albahaca arbusti- 
va) que pueden cultivarse como plantas de interior. 

Aparte de usarla asociada al tomate, la albahaca se recomienda para 
condimentar sopas, ensaldas, carne de vaca picada y salchichas. Em- 
pléela en poca cantidad 


CERAFOLIO 


El cerafolio tiene algunas características tales como su follaje frondo- 
so parecido al perejil, su corta vida en liempo cálido y su tenue sabor 
anisado que puede perderse fácilmente durante la cocción. A pesar 
de esta aparente falta de robustez, crece rápidamente y las primeras 
hojas pueden recolectarse unas ocho semanas después de la siem- 
bra. También es resistente, puede recoger cerafolio fresco durante 
el invierno cuando el ápice de crecimiento de plantas aparentemente 
indestructibles, tales como la menta, ha sucumbido a las heladas. 
Siembre cerafolio en el lugar donde vaya a crecer. Si siembra a fina- 
les de invierno obtendrá una cosecha de verano y si lo hace a medi- 
dados de verano obtendrá hojas desde otoño hasta la primavera. Efec- 
túe un aclareo para mantener las plantas a una distancia de 15 cm. 
y riegue regularmente en tiempo seco. Corte las hojas más externas 
para emplearlas en la cocina. Al mismo tiempo elimine la mayoría (aun- 
que no todos) de los capullos florales; deje que algunos produzcan 
semillas para sembrarlas en su propio huerto el próximo año. 
Asegúrese de'que no pierda el sabor delicado. Añada las hojas fina- 
mente cortadas a sopas y a platos de huevos y de pescado antes de 
servir. Emplee esta hierba para aderezar ensaladas, pero no la añada 
a los platos hasta el último momento. 











LAUREL 


El laurel dulce es un arbusto de hoja perenne parecido al laurel cere- 
zo. Con frecuencia se cultiva en recipientes y se poda dándole una 
forma cónica, piramidal o de «piruli». En realidad no tolera bien los 
inviernos ingleses; en el sur, los vientos frios queman algunas hojas, 
y en el norte, las heladas destruyen totalmente el ápice de crecimien- 
to. Durante la primavera puede rebrotar por la base. Siempre que sea 
posible traslade los arbustos al interior durante los meses de invierno. 

Compre un ejemplar cultivado en maceta y plántelo durante la pri- 
mavera; requiere un lugar protegido de los vientos del este y un sue- 
lo o compost con algo de cal. Riegue periódicamente durante el ve- 

rano. Recoja hojas jóvenes para emplear en la cocina y deje secar 
algunas a temperatura ambiente para usar durante el invierno. A pe- 
sar de ser un ingrediente básico del ramillete garni tiene otros usos 
importantes. Las hojas de laurel pueden añadirse a platos de pesca 

do (especialmente el salmón), natillas, estofados y platos de arroz. 

Rompa los bordes de las hojas antes de usarlas y retirelas antes de 
servir. Tenga precaución: las hojas de laurel cerezo de su seto pue- 
den parecerse a las del laurel dulce, pero no las emplee nunca... son 
venenosas. 


CEBOLLINO 


Es el miembro de sabor suave de la famila de las cebollas. Sus tallos, 
parecidos a hierba, pueden cortarse desde finales de invierno hasta 
principios de otoño y se usan para dar sabor a numerosos platos. Pier- 
den gran parte de su sabor al secarlos. Para emplearlo en invierno 
cultive una maceta o dos en el hogar o congélelos según el método 
del cubito de hielo (véase página 73) 

Aunque los cebollinos pueden obtenerse a partir de semillas sembra- 
das a finales de invierno, es más fácil plantar ejemplares cultivados 
en maceta en primavera o en otoño. Deje una distancia de 23 cm en 
tre las matas y dividalas cada tres o cuatro años. Riegue las plantas 
periódicamente. El ambiente ideal es un suelo húmedo y mucho sol. 
Corte las hojas herbáceas a 1 cm. por encima del nivel del suelo si 
desea emplearlas en preparaciones culinarias; no recorte nunca los 
ápices ni tampoco deje que los capullos se abran si desea un sumi: 
nistro regular de hojas. Sin embargo, es una planta perenne hermo- 
sa y a veces se cultiva como una planta de bordura puesto que pro: 
duce plantas parecidas al clavel silvestre. 

Se trata de una hierba de numerosos usos; añada cebollino finamen 
te troceado a ensalada de patatas, huevos rellenos, sopas, ensala- 
das, tortillas, crema de queso y salsas. 














ENELDO 
ho en Escandinavia para condimentar 
Je altura, tiene un follaje her. 
equeñas y amarillentas a princi- 
sabor característico que perdura 
amente aplastadas, tienen un sabor 


Siembre las semillas a principios 
de las plantas van a crecer y efectúe un 
ntre planta y planta. Escoja una parcela 

ya el suelo húmedo en tiempo seco 

te los tallos cuando las flores han ad- 

na bolsa de papel sobre cada flor y cuel 

rmando manojos 

nsumir inmediatamente y también para se- 

bastante jóvenes. Empléelas como aderezo 

le pescados, especialmente el salmón. 

bién pueden usarse en el yogurt y en platos 

millas se emplean principalmente para aro 

s pepinillos encurtidos y también pueden aña 
pescado y platos de arroz 


AJO 


Hasta hace poco tiempo los científicos sonreían frente a los elogia 
dos poderes maravillosos medicinales el ajo; sin embargo, investiga 
ciones recientes han puesto de manifiesto que esta antigua creencia 
popular no es totalmente falsa, Desde luego, el ajo juega un papel 
importante en toda la cocina europea excepto en la inglesa. Realmente 
no vale la pena que lo cultive a menos que sea un fan 

Puede cultivarlo en una parcela bien drenada. Compre una cabeza 
de ajos en la verdulería o en el supermercado y dividala en dientes. 
Plántelos a 5 cm de profundidad y a una distancia de 15. cm a finales 
de invierno. A excepción de regarlos en tiempo seco no requieren 
ningún otro cuidado hasta que el follaje amarillee a principios o me 
diados de verano. Desarraigue los bulbos y déjelos secar protegidos, 
luego guárdelos en un lugar seco y protegido de las heladas 

Si es un principiante en el empleo del ajo, debe usarlo en muy poca 
cantidad o se desanimará para siempre. Frote una ensaladera de ma 
dera con un diente de ajo antes de añadir los ingredientes. Frote la 
piel del pollo antes de asarlo y luego pruebe hundiendo un diente en 
tero sin pelar en la cacerola o en el estofado, sacándolo antes de ser 
vir. Si de esta forma ha disminuido un poco su aprensión al ajo, pue- 
de intentar usar ajo aplastado (no troceado) en platos de carne como 
en el resto de Europa 
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HINOJO 


El hinojo común es una atractiva planta perenne de más de 1,50 rr 
de altura, con un follaje plumoso verdeazulado y con flores amari 
llentas. Muchas veces se ha denominado eneldo adulto —más alto, 
perenne y de sabor anisado mucho más acentuado. No lo confunda 
con el hinojo florentino (página 80 ), una hortaliza poco común cul 
tivada por las bases de sus gruesos tallos 

Elija un lugar soleado, bien drenado— el hinojo común es más bier 
una planta para una bordura herbácea que para el cuadro de hierbas 
Aunque puede sembrar semillas en primavera es más fácil comprar 
una planta cultivada en maceta en el centro de jardinería o en un vi 
vero especializado. Recoja las hojas en verano según sus necesida 
des; si el lugar está expuesto entutore la planta y corte algunos de 
los brotes más altos para mantenert un suministro continuado de ho. 
jas nuevas. Recolecte las semillas tal como se ha descrito para el 
eneldo 

El hinojo puede intercambiarse con el eneldo; emplee el follaje tro 
ceado para condimentar pescado, ensaladas, verduras y sopas. Las 
semillas son especialmente recomendadas para cocinar pescado 


RÁBANO PICANTE 


La salsa de rábano picante es el acompañamiento tradicional del ros. 
bif por lo que esta hierba merece un lugar en este apartado; sin em: 
bargo, es preciso ser un devoto del rábano picante para plantarlo en 
su jardín. El problema reside en que debe controlar mucho su creci 

miento; si permite que se establezca una parcela sin ningún tipo de 
control durante algunos años, luego aparecerá como una mala hier 

ba nueva en el huerto 

A finales de invierno cave un hoyo de 15 cm de profundidad con un 
plantador; estos hoyos deben estar a una distancia de 60 cm. Extien 

da una raíz de 15 cm en cada hoyo y llénelo de tierra. La clave para 
evitar que el rábano picante inunde toda la zona es arrancar todas 
las plantas a principios de otoño. Guarde las raices en arena. emplee 
las más largas en la cocina y reserve las más pequeñas para plantar 
la próxima primavera 

Rallar rábano picante le hará llorar, emplee un rallador automático 

El rábano picante rallado puede emplearse para aderezar el bistec tár 

taro y también como condimento de pescado. Es muy frecuente mez 

clarlo con vinagre y un poco de leche obteniendo salsa de rábano 
picante o bien con crema batida, sal, azúcar y un poco de vinagre 
para obtener crema de rábano picante. Sírvala con carne de vaca 

jamón o trucha 





ORÉGANO 


El tipo común en el huerto de hierbas es el orégano dulce, una planta 
arbustiva, anual y semirresistente. Las semillas se siembran en el in- 
vernadero a finales de invierno y luego, a mediados de primavera, 
se efectúa la plantación de asiento en un lugar soleado dejando entre 
las plantas unos 20 cm. Recoja las hojas que precise; si desea secar- 
las, recójalas antes de que las flores se abran. Durante el otoño desa- 
rraigue las plantas y plántelas en macetas para disponer de hojas du- 
rante todo el invierno 

El orégano de maceta es más fácil de cultivar; para ello debe com- 
prar un ejemplar de maceta en primavera y luego plantarlo en el huerto 
donde crecerá con la misma facilidad que la menta. Este arbusto ena- 
no es perenne aunque es posible que pierda las hojas en invierno. 
Recorte los tallos muertos; crecerán otros en primavera. El orégano 
de maceta puede cultivarse como una planta de interior, a esto se 
debe su nombre 

El orégano troceado se usa, en primer lugar, para esparcirlo sobre 
la carne o el pollo antes de asar. También puede esparcirse en sopas 
antes de servir, y tanto fresco como seco se emplea en croquetas 
y rellenos. Pruebe las hojas frescas en tortillas y ensaladas. 


PEREJIL 


El perejil es un miembro básico de todos los huertos de hierbas. Sus 
hojas muy divididas y de intenso color verde son el condimento más 
popular. En los catálogos de semillas se encuentran numerosas va- 
riedades: las de hoja rizada son las más decorativas y las de hoja lisa 
son las más sabrosas. 

Siembre las semillas a 1 cm de profundidad, a principios de primave- 
ra para recolectar en verano y en otoño, y siembre de nuevo a me- 
diados de verano para recolectar en invierno. La germinación es len- 
ta; puede tardar un par de meses. Es ideal cultivarlo en un suelo fértil, 
semisombrio y mantener una distancia de 20 cm entre las plántulas. 
Riegue en tiempo seco y durante el invierno proteja las plantas con 
campanas o paja. Elimine los tallos florales tan pronto como aparez- 
can, pero, durante la segunda estación, conserve algunos para que 
den semillas, a partir de las cuales podrá obtener nuevas plantas. Re- 
coja periódicamente para asegurar un suministro continuo de hojas 
frscas; si desea secarlas, sumerja las ramitas en agua hirviendo du- 
rante dos minutos y luego déjelas en el horno hasta que estén cru- 
jientes. A continuación, cuando estén secas, estrújelas y guárdelas. 
Desde luego, el perejil es un condimento «par excellence» y un in- 
grediente de las hierbas finas y del bouquet garni. La salsa blanca 
con trozos de perejil es muy popular, pero si desea algo distinto fría 
el perejil hasta que esté crujiente y sirvalo con pescado. 


MENTA 


Cada pais tiene su hierba favorita. La menta crece con facilidad en 
la mayoría de los suelos; en realidad, normalmente prospera dema- 
siado y empieza a crear problemas. Evite este contratiempo cultiván- 
dola en un recipiente o hundiendo alrededor de las plantas placas de 
plástico o de metal o simplemente recolectándolas y plantándolas 
anualmente. Existen varios tipos; la más común es la menta verde 
o romana (menta de huerto) pero la menta de Bowles es la variedad 
más recomendada para elaborar la salsa de menta y la menta manza- 
na (menta de hojas redondeadas) combina la fragancia con un ver 
dadero sabor a menta. 

Plante trozos de raíz a 5 cm de profundidad y a una distancia de 20 
cm en otoño o en primavera. Cúbralas con compost en otoño si no 
desarraiga las plantas anualmente. Si hay un ataque de la roya de 
la menta (manchas anaranjadas pequeñas en los brotes hinchados) 
arranque y queme las plantas afectadas 

Las ramitas de menta se añaden al agua de cocción de las patatas 
nuevas y los guisantes, pero su empleo más popular es como ingre: 
diente básico de la salsa de menta o de la jalea de menta que se sirve 
con el cordero asado. 


ROMERO 


Este arbusto, de hoja perenne, hermoso pero ligeramente tierno pre- 
cisa de un lo bien drenado en una parcela soleada y protegida; 
cultivelo en la bordura arbustiva, el jardín de hierbas o en una cuba 
junto a una pared orientada hacia el sur. El arbusto no superará los 
60 cm de altura si cosecha periódicamente y lo poda en primavera. 
Las hojas son aciculares y las flores azuladas son muy aromáticas y 
apropiadas para emplearse en la cocina. 

Aunque puede sembrar semillas a mediados de primavera es mucho 
más aconsejable que compre una planta cultivada en maceta duran- 
te esta misma estación. Existen algunos tipos variegados decorati- 
vos pero son menos resistentes que el romero común. Las heladas 
de invierno y los vientos glaciales de principios de primavera pueden 
provocar la muerte de algunos brotes, pero más tarde crecerán otros 
a partir de la base. Después de algunos años, el romero se transfor- 
ma en un arbusto bastante largo y delgado, y por ello es aconsejable 
que cada tres años sustituya las plantas adultas por brotes enraizados. 
Debe recordar que esta hierba tiene un sabor muy fuerte y por ello 
debe usarse en poca cantidad. Es la guarnición tradicional del corde- 
ro, del cerdo y de la ternera; añada algunas ramitas antes de asarlos 
y retirelas antes de servir. También puede emplearse con las aves, 
los huevos y el pescado. 





SALVIA 
rativo; sus hojas verdegrisáceas y sus 
les en una bordura arbustiva 
de hierbas. Su vida media es corta y es mejor sus 
k cada tres años. 
jente para satisfacer sus necesidades; plante 
ejemplar cultivado en maceta en una parcela soleada y abien dre- 
acoja las hojas periódicamente y pode ligeramente el arbusto 
3 principi le verano, después de la floración. Recoja las hojas que 
Jjesee secar antes de la floración. La salvia tarda mucho en secarse, 
pero se nserva durante un año en un recipiente cerrado 
y salvia tiene un sabor muy fuerte. Se usa principalmente junto con 
las cebollas como relleno tradicional de patos y ocas; también es una 
cid xcelente de la ternera y el cerdo. Se usa también en sal 
ebat algunos quesos y en platos de judías y tomates. Tenga 
sidado de amplearla demasiado porque es una hierba de sabor 








¡ladas son tan ú 














ESTRAGÓN 


Asegúrese de que compra estragón francés, considerado como el rey 
de las hierbas, y no estragón ruso que carece prácticamente de sa 
bor. Esta hierba se propaga como la menta, sus tallos rastreros sub- 
terráneos producen una cosecha de hojas frescas cada año. No es 
muy resistente; cubra las plantas con paja o con fresno antes de que 
el follaje muera en otoño 

El estragón precisa un suelo bien drenado en un lugar protegido. Plan. 
te un ejemplar de maceta a finalesde invierno; corte los brotes flora 
les para asegurar el suministro de hojas frescas. Las hojas para con 
sumo inmediato pueden recolectarse desde finales de primavera hasta 
principios de otoño. El excedente puede secarse o conservarse se: 
gún el método del cubito de hielo (página 73 ) 

El estragón es esencial en la cocina francesa y se usa en muchos pla 
tos tradicionales de pescado y de pollo. Las hojas troceadas se re 
mojan en vinagre para obtener vinagre de estragón. Las hojas tro 
ceadas mezcladas con mantequilla se sirven como guarnición de 
bistecs, y las hojas frescas se usan en tortillas, ensaladas, salsas y 
con mariscos. 


página 77 


TOMILLO SALSERO 


El tomillo no se encuentra entre las diez principales hierbas cataloga 
das, pero es de buena alternativa de otras hierbas populares, como 
la salvia. Puede escoger entre dos tipos. El tomillo de verano es una 
planta anual que se siembra a 0,5 cm de profundidad en un suelo 
fértil y luego se efectúa un aclareo dejando 15 cm entre planta y planta 
Las plantas alcanzan unos 30 cm de altura y las hojas deben recolec 
tarse antes de a la aprición de las flores rosadas. Después de la flora 
ción recorte la planta y obtendrá una segunda cosecha de hojas 
El tomillo de invierno es una planta de hoja perenne. El lugar ideal 
para este arbusto de crecimiento bajo es un suelo ligero y bien dre- 
nado en un lugar soleado. Plante y arregle la planta cada año a prin 
cipios de primavera, Según los expertos, el sabor de esta variedad 
es inferior al del tomillo de verano, sin embargo tiene la ventaja de 
estar disponible todo el año 

Las dos variedades de tomillo se emplean indistintamente; son la gua 
nición tradicional de las habas y de los purés de lentejas. Las hojas 
frescas se emplean en ensaladas y en platos de huevos, y se usar 
como sustituto de la salvia en los rellenos 


TOMILLO 


El tomillo es un arbusto de crecimiento bajo y de aroma muy agrada 
ble. Es de hoja perenne y en consecuencia, las hojas verdes pueden 
recolectarse durante todo el año sin necesidad de secarlas. El sabor 
depende de la variedad elegida; el tomillo común es el más fuerte 
el tomillo limón es menos picante y por sus sabor similar al limón es 
una guarnición excelente de los mariscos, y el tomillo alcaravea tiene 
un aroma único, una mezcla entre pino y alcaravea 

Durante la primavera plante ejemplares de maceta, a una distancia 
de 30 cm, en un lugar soleado y bien drenado. Recoja las hojas fres 
cas que precise; no permita que las plantas florezcan si desea una 
productividad máxima. Divida las plantas cada tres o cuatro años y 
replántelas. si no dispone de un huerto, el tomillo crecerá bastante 
bien en una maceta en el alféizar 

Esta hierba se usa tradicionalmente con el perejil para rellenar avi 
También puede emplearse para frotar la carne antes de cocinarla y 
añadirse a los platos de pescado. Añada tomillo a las sopas y a los 
estofados, pero siempre en muy poca cantidad 








Las parcelas y los cuadros de hortalizas, desde Caith- 
ness hasta Cornwall, son una escena familiar. Según 
la estación podrá observar hileras de judías, guisan- 
tes, coles, zanahorias y cebollas, una parcela de pa- 
tatas y las verduras de ensaladas (lechugas, rábanos, 
etc.). Esto no es raro, sino todo lo contrario ya que 
la parcela se cultiva para poder obtener alimento 
para la familia y sería absurdo, en efecto, malgastar 
dinero y esfuerzo en producir verduras que luego 
resultan ser incomestibles. 

Por otro lado, es absurdo que no se cultive nun- 
ca algo nuevo, y por ello es aconsejable dedicar un 
espacio pequeño o incluso una sola hilera a una ra- 
reza; una verdura que nunca haya cultivado con an- 
terioridad y que quizás jamás haya sido vista en un 
huerto. 

Es fácil demostrar lo que uno se proponga culti- 
vando rarezas. Después de todo, sólo le costará el 
precio de un paquete de semillas y algunas no son 
más difíciles de cultivar que las patatas y mucho más 
fáciles que los guisantes. Después de la cosecha, pue- 
de impresionar a sus amigos sirviendo verduras que 
ellos nunca han visto anteriormente... pero hay pro- 
blemas. 

Generalmente una verdura deja de ser popular 
pa una causa bien definida. Algunas, tales como la 

lechuga de campo y el diente de león culinario, ca- 
recen de sabor o son ligeramente amargas y por ello 
contribuyen escasamente al abanico de sabores dis- 
ponibles de las verduras que se cultivan corriente- 
mente. Otras (col marina, cardo, etc.) son problemá- 
ticas puesto que precisan blanqueamiento, y otras 
tales como la alcachofa china son difíciles de prepa- 
rar en la cocina. Quizá la principal razón de la desa- 
a de muchas verduras anteriormente u- 
ares de los catálogos de semillas sea debido 
simplemente a un cambio de costumbres y a que lo 
antiguo se sustituye por lo moderno. Los ejemplos 
descritos en este capítulo son el zurrón, las hojas de 
capuchina y la col marina; otros no listados inclu- 
yen la verdolaga y rapochigo. Nombres extraños, en 
efecto, pero estas verduras se encontraban en los ca- 
tálogos antiguos, cuando los tomates y las judías tre- 
padoras se consideraban rarezas. 

Evidentemente es temerario dedicar una amplia 


zona al cultivo de una extensa gama de rarezas, sólo 
pa descubrir que no son del agrado de su familia. 

regla principal es degustar una hortaliza desco- 
nocida antes de decidirse a cultivarla. A pesar de 
esto, cultivar sin cierto riesgo es un hobby aburri- 
do, por ello siga las indicaciones que se dan a conti- 
nuación. 

En primer lugar cultive una variedad rara de una 
verdura popular. En vez de cultivar el humilde rá- 
bano rojizo puede probar la variedad gigante Mino- 
wase Summer o la Black Spanish Round del tama- 
ño de un nabo, o bien en lugar de sembrar 
anualmente las variedades de guisante Onward o 
Kelvedon Wonder siembre las mangetout. Existen ju- 
días verdes con vainas purpúreas, coles de Bruse! 
rojizas, tomates listados y lechugas de color de 
bronce. 

El siguiente paso podría consistir en cultivar una 
o varias de las verduras menos frecuentes citadas an- 
teriormente. Las semillas pueden adquirirse en la 
mayoría de los grandes centros de horticultura y real- 
mente no hay nada peculiar en ellas. Son buenos 
ejemplos las alcachofas y los tupinambos, el apio- 
nabo, el colirrábano, el salsifí y la escorzonera. De 
nuevo, compre algunas en el supermercado y per- 
mita que su familia las deguste antes de dedicarles 
tiempo y espacio en el huerto. Si dispone de un in- 
vernadero, pruebe la berenjena o el pimiento junto 
al muy popular tomate y al pepino. 

Por último, para el emprendedor nato existen las 
rarezas descritas e ilustradas a continuación. En casi 
todos los casos tendrá que buscar en los catálogos 

ra hallar un suministrador; la excepción destaca- 
le la constituye la capuchina que puede adquirirse 
y cultivarse en todas partes, Desde luego vale la pena 
cultivar algunas; no debe olvidar el hinojo florenti- 
no si le gusta el sabor anisado, el berro de prado es 
un excelente sustituto del berro y las hojas de capu- 
china dan a una ensalada cruda más sabor que las 
esponjosas hijas de la lechuga. El perejil hamburgués 
proporciona hojas para aderezo y raíces para coci- 
nar, ¿ una mata de cebollas galesas produce «cebo- 
llas de primavera» año tras año. Tal vez no estará 
muy entusiasmado después de probar estas rarezas... 
pero, ¿qué ha perdido? 


CARDO 


iguamente el cardo se encontraba en los catálogos de hortalizas 

mendadas, pero en la actualidad es una rareza. Realmente no 
5 sorprendente; tiene problemas y necesita espacio para crecer y 
el producto final no es una verdura especialmente apetecible. No obs- 
ante, si le atrae lo poco común o si le interesan los sabores antiguos, 

uebe los cardos. Las plantas crecen hasta una altura de 1,8 m. y 

son más adecuadas en la parte posterior de una bordura herbácea 
que en una parcela de verduras 
A. principios de primavera, siembre grupos de tres semillas a unos 
5 cm de profundidad; deje 60 cm entre grupo y grupo. Aclare dejan 
Jo una sola planta cada estación y riegue copiosamente durante le 
verano. A finales de está estación ate las hojas y blanquéelas como 
el apio (véase página 37). Arranque las plantas 5 semanas más tarde, 
corte las raices y descarte las hojas externas. 
El cardo produce cabezas florales que parecen alcachofas globulares 
pequeñas pero se cultiva por sus tallos blanquecinos. Trátelo como 
un apio duro y fibroso. No puede consumirse crudo. Para cocinar 
los, córtelos a trozos, quite los nervios externos y luego déjelos her 
vir hasta que se ablanden, al menos 30 minutos. 


LECHUGA DE CAMPO 


La lechuga de campo no ganará nunca ningún premio en un concur- 
so de gastrónomos, a pesar de que algunos catálogos demasiado op- 
timistas puedan indicarlo. Su única ventaja sobre la lechuga es que 
cultivada al aire libre, sus hojas pequeñas pueden cosecharse entre 
mediados de otoño y principios de invierno, cuando las ensaladas de 
cosecha propia son aún raras. 

Se desarrolla en todos los suelos y situaciones pero es posible que 
necesite protegerla contra la acción de los pájaros y las babosas en 
los estadios iniciales del crecimiento, Siembre a mediados o a finales 
de verano, a 1 cm de profundidad en hileras separadas 15 cm entre 
sí. Emplee los aclareos en la cocina y deje madurar las plantas a una 
distancia de 10-15 cm entre sí. Durante el invierno coseche unas cuan 
tas hojas de cada planta; no arranque nunca un atallo desnudo. Es 
una planta que carece de problemas, pero asegúrese de que las ma 
las hierbas no invadan esta humilde hortaliza. 

En la cocina lave las hojas cuidadosamente para sacar el polvo. Em- 
pléelas como sustituto de la lechuga; si encuentra que el sabor es 
un poco amargo, blanquee las hojas antes de la próxima recolección 
cubriendo las plantas con un cajón o una maceta durante unos días. 
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ALCACHOFA CHINA 


Dentro de las alcachofas de raíz, el tupinambo es una variedad poco 
común de la parcela de verduras, pero la alcachofa china es aún 
más rara. Desde el punto de vista de su cultivo es bastante singular 
la alcachofa china es más fácil de cultivar y no necesita entutorarse ni 
aporcarse. Esta verdura es impopular a causa de la naturaleza de sus 
tubérculos; pequeños, retorcidos y dentados, lo cual no es un con 
tratiempo para el horticultor sino para quien los cocina 

Si encuentra un proveedor de estos tubérculos plántelos como los 
tupinambos, a 15 cm de profundidad, a mediados o finales de invier 
no a intervalos de 30 cm en hileras separadas entre sí 45 cm. El creci 
miento no es vigoroso, por tanto haga lo que pueda para fomentar 
un máximo desarrollo del tubérculo. Plántelos en un suelo rico en hu 
mus y en verano, riéguelos y abónelos regularmente. Coséchelos a 
medida que los necesite, desde mediados de otoño hasta principios 
de primavera. Cubra la planta con paja, hojas o compost durante el 
invierno. Al final de la estación asegúrese de que se han arrancado 
todos los tubérculos 

El sabor de las alcachofas chinas es delicado y delicioso. En la cocina 
trátelas como los tupinambos. 


DIENTE DE LEÓN 


Los dientes de león no se plantan en el césped o en arriates de flores 
pero sí en los huertos desde la época medieval. Las hojas se blan 
quean impidiendo que la luz solar las irradie y luego se cortan y se 
usan como un ingrediente de la ensalada. Las raíces pueden tostar 
se, molerse y emplearse como sustituto del café. Muy barato pero 
no muy bueno 

Aunque los dientes de león silvestres comunes pueden usarse para 
el blanqueo, es mejor comprar una variedad que haya sido cultivada 
especialmente para producir hojas gtandes y suculentas. Siémbrela 
a principios de primavera en un suelo fértil y semisombrio. Las hile- 
ras deben estar a una distancia de 30 cm entre sí y las plántulas de 
ben aclararse a unos 23 cm. En la primavera siguiente cubra cada plan 
ta con un cajón o con una maceta que sea resistente a la luz. Unos 
10 días más tarde las hojas serán blanquecinas y estarán listas para 
emplearlas en una ensalada. No blanquee las plantas despuésde fi 
nales de primavera ya que éstas necesitan producir hojas en verano 
a fin de acumular reservas para la cosecha del año siguiente 
Puede preparar su propia combinación de ensalada. La mezcla clási 
ca consiste en hojas de diente de león, perejil y cebollinos con un 
ajo y un aliño de aceite y vinagre 





HINOJO FLORENTINO 


o florentino o finocchio es una planta muy decorativa en una 
yarcela de verduras. Se cultiva por su base engrosada, semejante a 
im bulbo que tiene un sabor inconfundiblemente anisado y, como 
regalo, el follaje plumoso puede usarse como sustituto del hinojo (véa- 
se página 7 Por desgracia no es una planta fácil de cultivar; para 
que el bulbo se desarrolle correctamente se precisa un verano cálido 
y además, cualquier contratiempo durante el crecimiento producirá 
el espigado de la planta 
Es necesario un suelo arenoso y bien drenado en el que se haya in- 

orporado humus durante la cava de invierno. Siembre a 1 cm de 
profundidad en hileras separadas entre si unos 45 cm a principios de 
primavera y aclare las plántulas a 30 cm. Riegue en tiempo seco y 
aporque el bulbo cuando tenga el tamaño de una pelota de golf. Con- 
tinúe el aporcado hasta « el bulbo sea tan grande como una pelota 
Je tenis, coséchelo cortando la base con un cuchillo afilado. 
Cóntelo a tiras y sirvalo crudo en ensaladas o hiérvalo durante 30-40 
minutos. Después de escurrirlo, sirvalo con mantequilla derretida, sal- 
sa blanca o salsa de queso. 


a 
REL 


PEREJIL 
HAMBURGUÉS 


Las hojas pueden emplearse como el perejil y las raices tienen un sa- 
bor parecido al de las sabrosas chirivias con una pizca de apio y una 
constitución que les permite progresar en la sombra... 

En invierno cave a fondo el terreno; incorpore compost descompues- 
to. Siembre a finales de invierno; si es posible, cubra el suelo con 
campanas unas semanas antes de la siembra. De otro modo, escoja 
un día adecuado de principios de primavera. Siembre a 1 cm de pro- 
fundidad en hileras separadas 30 cm entre sí y aclare las plántulas 
a una distancia de 23 cm. Mantenga el terreno escardado y regado. 
A mediados de otoño podrán recolectarse las primeras raíces, las cua- 
les tienen una longitud de unos 20 cm. Las raíces pueden dejarse en 
el suelo durante todo el invierno y recolectarse a medida que se ne- 
cesiten. Alternativamente puede cosechar y almacenar las raíces del 
mismo modo que las chirivias 

Elimine los tallos y aclare las raíces. Rásquelas a fondo pero no las 
pele antes de su cocción. Cocinelas como las chirivías; si las corta 
a cubos rocíelas con jugo de limón para evitar su decoloración 


ZURRÓN 


El zurrón se denomina de muchas otras maneras: mercurio, espinaca 
de lincolnshire, espárrago de los pobres y se ha cultivado como hor 

taliza en los huertos de las casas de campo durante cientos de años 

Pero las modas cambian y en la actualidad esta verdura de doble uti 

lidad es una rareza. 

Es una planta perenne que llega a tener una altura de unos 60 cm 

Elija un lugar soleado y fértil en el que no hayan malas hierbas peren 

nes y siembre a principios de primavera en hileras que tengan una 
profundidad de 0,5 cm y estén separadas 45 cm entre sí. Aclare las 
plántulas a 30 cm. No las trasplante. Durante la primera estación los 
resultados no serán muy buenos; escarde periódicamente, riegue bien 
las plantas y cada vez que coseche escoja sólo unas cuantas hojas 
de cada planta para cocinar. 

Corte el follaje en otoño y acolche con turba, con mantillo de hojas 
o con compost descompuesto. Puede empezar la cosecha en prima 

vera. Corte algunos de los tallos nuevos a medida que brotan desde 
principios de primavera hasta finales de la misma estación y cocine 

los como los espárragos. Después cese de cortar y permita que to- 
dos los brotes se desarrollen. Las hojas suculentas y de forma trian 

gular se cosechan unas cuantas cada vez hasta mediados de verano. 


BERRO DE PRADO 


El berro, rico en vitaminas y de sabor picante, es la guarnición favori 

ta pero por desgracia precisa más agua de la que el horticultor co- 
rriente puede proporcionar. El berro de prado (berro americano) es 
una alternativa práctica y de crecimiento rápido para el huerto fami- 
liar; todo lo que tiene que suministarle es un lugar sombrio y un riego 
copioso cuando el tiempo sea seco. 

Cuando cave incorpore una cantidad abundante de compost o es- 
tiércol descompuesto al suelo. Siembre a 1 cm de profundidad en 
hileras con una separación de 30 cm entre ellas; si siembra a finales 
de invierno obtendrá una cosecha de verano y si hace germinar las 
semillas a finales de verano tendrá hojas en invierno. Aclare las plán- 
tulas a una distancia de 20 cm cuando sean lo suficientemente gran- 
des para manipularlas; puede empezar a cosechar las primeras hojas 
unas 8 semanas después de la siembra. Recolecte las hojas externas 
de las plantas jóvenes y el cogollo de las viejas. Elimine los tallos flo: 

rales a medida que broten y cubra las plantas con campanas en otoño. 

El berro de prado es un sustituto totalmente satisfactorio del berro 

Empléelo como guarnición, como ensalada o como ingrediente de 
bocadillos. También puede cocinarse como las espinacas o dar lugar 
a una sopa excelente. 





CAPUCHINA 


¡ede que le sorprenda encontrar la capuchina en un libro de horti 
¡ltura, sin embargo, tanto sus hojas como sus flores se usan en las 
ensaladas desde hace centenares de años. Ahora que el huerto fami- 
lar ya no es la fuente básica de verduras para la cocina, el uso de 
esta planta fanerógama como hortaliza ha disminuido muchísimo. Es 
ma lástima. Las hojas tienen un sabor picante, bastante parecido al 
del berro, y puede añadir sabor a la sosa lechuga. 
1 supuesto, no es necesario cultivar la capuchina en una parcela 
le verduras; hágalo como siembre en el arriate de flores. Siembre 
ina variedad trepadora como «Tall Mixed» o una semirrastrera como 
Golden Gleam». La capuchina crece mejor en un suelo arenoso y 
obre; siembre las semillas a una profundidad de 1 cm y a 30 cm de 
separación a principios de primavera. Para ensaladas y bocadillos co- 
seche hojas frescas y jóvenes; asegúrese de eliminar el pulgón negro 
antes de consumirlas. También puede añadir las flores a las ensala 
Jas pero éstas son menos sabrosas; las semillas se emplean para en 
urtir como sustitutos de las alcaparras. Prepare la ensalada de ca 
puchina, mezclando las hojas de esta hortaliza con una cantidad 
equivalente de lechuga troceada en un cuenco que previamente ha 
frotado con ajo. Añada huevos duros troceados, aliñelos con un ade 
rezo de vinagreta y adórnela con flores de capuchina 


ACEDERA 


Los franceses no pueden comprender la total indiferencia de los bri: 
tánicos hacia esta hortaliza. Para ellos la acedera es un ingrediente 
básico de muchas sopas, tal como potage santé (sopa de la salud), 
y de la salsa verde que se sirve con el pescado, además da sabor a 
las tortillas. La acedera francesa es la versión cultivada de la mala 
hierba del huerto. Le agradará o le disgustará su sabor áspero. 

Es una planta perenne, que se propaga mediante semillas o por divi 
sión y que requiere un suelo enriquecido con humus y fertilizante. 
A principios de primavera siembre las semillas en hileras de 0,5 cm 
de profundidad y separadas entre sí 45 cm; aclare las plántulas a 23 
cm de distancia. Necesita pocos cuidados, pero debe regarla cuando 
el tiempo sea seco y eliminar los capullos a medida que aparezcan 
Coseche algunas hojas de cada planta tan pronto como sean lo sufi- 
cientemente grandes para usarse; las hojas pequeñas son mucho me: 
nos amargas que las grandes. Una vez que las plantas hayan arraiga- 
do a la época de cosecha abarca desde finales de invierno hasta 
mediados de otoño. Corte unas cuantas hojas para añadir sabor a 
una ensalada o a una tortilla, o cocínelas como las espinacas. 
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COL MARINA 


Las hortalizas que requieren un forzado protegiéndolas de la luz no 
son populares; la endivia y la escarola así como la col enana son al. 
gunos ejemplos. No siempre ha sido asi; durante la época victoriana 
en la que había muchos horticultores, la col marina se cultivaba mu 
cho. Es apreciada por sus brotes que después de ser blanqueados 
en primavera se cocinan como los espárragos 

Es exigente en cuanto a condiciones edáficas; necesita un lugar are 
noso y fértil así como humus y cal. No emplee semillas sino cuellos 
para la plantación; quite todas las yemas de cada cuello excepto una 
Los cuellos deben plantarse a una distancia de 45 cm entre sí y cu 
biertos de una capa de 5 cm de tierra. Durante el verano riegue regu 
larmente, abone de vez en cuando y elimine todos los tallos florales 
a medida que broten. En otoño corte el follaje amarillento y pase la 
horquilla sobre el suelo. A mediados de esta estación cubra cada plan 
ta con una maceta o un cubo (debe excluirse toda la luz) y rodéelas 
con una capa de hojas o de compost para aislarlas. A principios de 
primavera corte los brotes blanqueados cuando midan unos 20 cm 
de altura. Después de sacar las macetas aplique un acolchado y dé 
jelas crecer normalmente de modo que acumulen reservas para el año 
siguiente. Puede blanquearlas año tras año; es una gran ventaja com 
parado con el ruibarbo 


CEBOLLA GALESA 


El sabor de la cebolla hace falta en toda clase de platos y contamos 
con las variedades descritas en las páginas 58-60 y con los cebollinos 
(página 74). Sin embargo, existen otros tipos de cebolla que pue: 
den emplearse pero que nunca han llegado a ser populares. La cebo. 
lla galesa (manojo de cebollas japoonesas) es una perenne que pro 
duce matas de hojas huecas de una altura de 60 cm; es un sustituto 
de hoja perenne excelente de las plantas de cebolla. La cebolla per 
pétua es una planta similar a la galesa aunque más pequeña y que 
se cultiva a partir de bulbos antes que de semillas. Son cebollas de 
hoja; si desea bulbos poco comunes es mejor que cultive la cebolla 
de árbol; una perenne que produce sus bulbos en la parte superior 
y no en la inferior de los tallos 

Siembre semillas de cebollas galesas a finales de invierno en hileras 
de 1 cm de profundidad y a una distancia de 30 cm. entre sí. Aclare 
las plántulas a 23 cm y corte las hojas a medida que las necesite. Las 
matas aumentarán de tamaño cada año pero su calidad se deteriora 
rá; arránquelas, divídalas y replántelas cada tres años 

Use las hojas de la cebolla galesa como sustituto de plantas de cebo 
lla o cebollinos 








Uno de los espectáculos más penosos es observar un cultivo de hortalizas totalmente destrozado por las 
plagas. Los insectos y otros organismos pequeños dañan el jardín, dándole un aspecto desagradable, pero 
destruyen totalmente las plantas alimenticias. Además, la enfermedades pueden causar estragos. Muchas 
enfermedades son provocadas por hongos y por ello, a menudo, pueden evitarse pulverizando con un fungi- 
cida. Las restantes, es decir, las provocadas por bacterias y virus, raramente pueden controlarse de esta forma. 

No todos los problemas de las hortalizas se deben a las plagas y a las enfermedades, tomates partidos, 
plántulas blandas y cebollas de cuello de toro no son propiamente plagas pero constituyen transtornos im- 
portantes. El propósito de este capítulo es indicarle como evitar cualquier tipo de problemas y ayudarle 
a identificar y a controlar las plagas, las enfermedades y los trastornos que pueden atacar a numerosas plan- 
tas. Los problemas específicos de una determinada hortaliza se tratan en las páginas que se refieren a su 
cultivo y por ello están catalogados una impresionante colección de enemigos. 

Este libro no pretende alarmarle; aunque cultive durante mucho tiempo nunca encontrará todos estos 
problemas. La función de esta guía es disminuir su preocupación frente a un problema no identificado y 


proporcionarle el conocimiento necesario para tratar el mismo rápida y correctamente. 


Medidas 
preventivas 


0 Escoja con prudencia. Infórmese respecto al cultivo antes de com- 
prar; no confíe solamente en la información que le suministra el pa- 
quete de semillas. Júrese que la variedad es apropiada para sem- 
brar en la fecha elegida y no retrase la compra hasta el último 
instante; muchas variedades escogidas se agotan pronto. A veces, 
necesitará comprar plántulas, en lugar de semillas, para trasplantar 
a la parcela. Elija cuidadosamente, las plantas deben ser vigorosas, 
sanas, decoloradas y con un buen sistema radicular. En este caso 
debe retrasar su compra hasta el último momento porque deben ad- 
quirirse y plantarse lo más rápidamente posible. 


0 Prepare el suelo correctamente. Es esencial un buen drenaje. En 
un suelo anegado probablemente la planta perecerá a consecuencia 
de organismos que provocan la podredumbre de la raíz. Siga las nor- 
mas correctas para el estercolado, abonado, y encalado del suelo. 
Recuerde que las hortalizas son muy variables en cuanto a caracte- 
rísticas del suelo. Si proyecta sembrar en primavera la época de ca- 
var es el otoño o a principios de invierno. 


0 Practique la rotación de cultivos. Los problemas edáficos y las 
deficiencias de nutrientes pueden incrementarse si cultiva año tras 
año la misma verdura en el mismo lugar. Es necesario practicar la 
rotación de cultivos para tener éxito en la producción de hortalizas. 


0 Evite la superpoblación. Siembre la semillas espaciadamente. Es 
práctico aclarar las plántulas inmediatamente después de la germi- 
nación; la superpoblación da lugar a plantas débiles y aumenta el 
peligro de enfermedades. No deje las plántulas arrancadas en la par- 
cela; póngalas en el montón de compost o quémelas si es lo indicado. 


6 Elimine las malas hierbas y los desperdicios. Las malas hierbas 
restan agua, nutrientes, espacio y luz a las plantas. Los desperdi- 
cios, pueden ser focos de plagas del suelo y de enfermedades. 


0 Elimine las plantas gravemente infectadas no deje focos de in- 
fección en el huerto. Elimine y destruya las plantas incurables se- 
gún se indica en este libro. 


0 Abone y riegue correctamente. Algunos problemas de las plan- 
tas se deben a un abonado incorrecto y a problemas de humedad 
del suelo. Emplee un fertilizante equilibrado que contenga nitróge- 
no, fosfatos y potasa; siga las instrucciones. No deje nunca que las 
raíces se deshidraten; sin embargo, las pulverizaciones diarias en lu- 
gar de un buen riego pueden ser más dañinas que beneficiosas. 


Trate los problemas 
lo más pronto posible 


0 Prepare un pequeño botiquín. El ataque inesperado de pul- 
gón negro, polillas o babosas requiere una acción inmediata 
y por ello, es una idea acertada disponer de un cierto surtido 
de pesticidas en el cobertizo para un caso de emergencia. 
Precisará un paquete de Hakaphos Mesurol contra las en- 
fermedades y las plagas superficiales, Bromophos contra las 
plagas subterráneas y Mesurol contra las babosas. 


0 Pulverice cuando sea necesario. Inspeccione las plantas 
periódicamente y al detectar el primer signo de un problema 
busque su causa en el apartado correspondiente de este li- 
bro. Una vez averiguada la causa actúe rápidamente; mu- 
chas plagas y enfermedades pueden detenerse con bastan- 
te facilidad si se tratan con prontitud, pero pueden ser difíciles 
de controlar en caso contrario. 

Existen algunas reglas sencillas que aseguran un control de 
plagas económico, efectivo y seguro. Lea la etiqueta con 
cuidado y asegúrese que se trata del producto recomenda- 
do para las plantas que va a pulverizar. Siga las instruccio- 
nes; no prepare una solución más concentrada que la reco- 
mendada y no emplee nunca recipientes que han contenido 
un herbicida. 
Intente escoger un día no soleado ni ventoso, pulverice enér- 
gicamente el haz y el envés de las hojas hasta que el líquido 
empiece a gotear de las mismas. Después de efectuada esta 
operación, lave todo el material empleado, sus manos y su 
cara. Guarde los paquetes en un lugar seguro y no conserve 
paquetes sin etiquetas o con etiquetas ilegibles. No guarde 
panes pesticidas en botellas de cerveza o en recipientes si- 
res. 


Es importante realizar este pulverizado en el momento co- 
rrecto. Los insecticidas generalmente se aplican al detectar 
el primer signo de ataque. Los productos sistémicos, tales 
como Long-last, penetran en la corriente de la savia y prote- 
gen zonas a las que no llega el pulverizado. 

Los fur trabajan como protectores y en 
consecuencia deben aplicarse antes de que los problemas 


aparezcan. 

Algunos problemas (araña roja, mosca blanca, enfermeda- 
des, etc.) precisan pulveri periódicos. De nuevo, siga 
las instrucciones de la etiqueta. 

Por último, escoja un producto con un intervalo de recolec- 
ción apropiado; durante la época de la cosecha escoja un pro- 
ducto cn un intervalo de 0-2 días entre el pulverizado y la 
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TRASTORNOS GENERALES 












[ABONADO DEFICIENTE 


Los nutrientes principales son el nitróge 
no, los fosfatos y la potasa y un cultivo 
vigoroso actúa como un gran sumidero 
de lds nutrientes del suelo. La deficien 
cia de nitrógeno da lugar a un crecimien- 
to enano, hojas pálidas y, algunas veces, 
a una decoloración rojiza. La deficiencia 
de potasa conduce a una escasa resis- 
tencia a la enfermedad, bordes foliares 
secos, y da lugar a verduras de baja cali- 
dad para cocinar y almacenar. Antes de 
sembrar o de plantar, aplique un fertili- 































Un viento frio del este durante la primavera 
puede provocar la muerte de las plantas al 
igual que una helada. El efecto del viento se 
manifiesta en el oscurecimiento de los bor- zante completo, tal como Nitrofhosca 
des foliares. Otro efecto nocivo lo constitu- Azul especial que contiene todos los ma 
yen las sacudidas del viento que pueden con- Z cronutrientes. Aplique una o más capas 
ducir a la podredumbre radicular. a las plantas en crecimiento. Ayude a las 
verduras atrasadas con un fertilizante fo 
liar tal como Fillip 





















Una helada tardía e intensa provocará la muerte de 
las verduras semi-resistentes. Aunque las heladas 
ennegrezcan los brotes de los espárragos y las pa- 
tatas, una vez ha pasado aparecen brotes sanos. 
Los síntomas generales de un daño moderado son 
la aparición de manchas amarillentas y el oscure- 
cimiento de los bordes foliares. La regla básica es 
no sembrar antes del tiempo recomendado a me- 
nos que proteja el cultivo. Si su huerto se encuen- 
tra en una pendiente, evite que se formen «cavi- 
dades de hielo» en la parte más profunda 
permitiendo que el aire circule. 
































Puede ser el principal problema en un huer 
to pequeño, El crecimiento es débil y exten- 
dido, y las hojas tienden a ser pequeñas. Es. 
tas plantas son propensas a numerosas 
plagas y enfermedades. Cultive tipos de hoja 
y de raiz antes que verduras de fruto y vaina 














[DEFICIENCIA DE ELEMENTOS DE TRAZA 


Con frecuencia las verduras muestran sinto 
mas de deficiencia tales como amarilleamien 
to entre los nervios y las hojas secas. Los ele 
mentos traza más importantes son el 
magnesio, el manganeso, el hierro, el molib 
deno y el boro. Asegúrese de que el suelo ha 
recibido la cantidad suficiente de los mismos 
a través de compost o de estiércol. Si se sabe 
con certeza que su terreno presenta deficien. 
cia de elementos traza, la mejor solución, sin 
lugar a dudas, es regarlo al inicio de la esta 
ción con Hakaphos producto que contiene 
todos los elementos traza que precisan las 
plantas 





El primer sintoma es la decoloración de las hojas se- 
guida de su marchitamiento. La decoloración va in- 
crementando y el crecimiento cesa. Las lechugas se 
vuelven coriáceas, las raíces se tornan leñosas y al- 
gunas plantas espigan. Las flores y los frutos jóve- 
nes pueden caer. Si la deficiencia continúa, las ho- 
jas oscurecen, caen y la planta muere, Evite este 
problema incorporando abono orgánico, regando co- 
piosamente y efectuando un acolchado. 












































La anegación afecta a las plantas de dos for- 
mas. Las raíces no se desarrollan bien debido 
a la falta de aire en el suelo. El sistema radicu- 
lar se vuelve superficial y también inefectivo 
puesto que los pelos radicales mueren. Con 
frecuencia las hojas empalidecen y el creci- 
miento se atrofia. El segundo efecto grave es 
la estimulación de enfermedades que produ- 
cen podredumbre de la raíz. Por esta razón es 
esencial un buen drenaje y esto requiere ca- 
var a fondo en otoño. Añadir abundante abo- 
no orgánico al suelo arcilloso; la época ade- 
cuada para añadir humus depende del tipo de 
cultivo considerado 

































[| DEFICIENCIA DE ABONO ORGÁNICO | 


El suelo debe estar en buen estado y ello exige 
cantidades importantes de abono orgánico. No 
todos los productos son apropiados. Aunque la 
turba puede aumentar la aireación y la retención 
de agua carece de una fuente activa de humus 
Son ideales un buen compost de jardín y estiér 
col descompuesto. La época de aplicarlos es su 
mamente importante; consulte en este libro los 
requerimientos de cada cultivo 






































La corteza de muchas verduras se endurece en condiciones de 
sequía y luego, cuando llueve intensamente o se riega, aumenta 
rápidamente de tamaño y a continuación se parte. El resultado 
de esto es la escisión de los tomates, de las patatas y de las raí- 
ces. Evitelo regando antes de que el suelo se seque. 









Esta plaga provoca la esqueletonización 
de las hojas de la remolacha, los nabos 
y la zanahoria. Pulverice con Lithocin al 
observarlas por primera vez. 


Es muy conocido el efecto debilitador del pulgón ver- 
de y del pulgón negro en las hojas y en los brotes; 
sin embargo, existen otros resultados nocivos. Dejan 
una secreción azucarada viscosa, y los hongos negros 
que crecen sobre ella son repugnantes y obturan los 
estomas. Peor aún es el peligro de una infección viri- 
ca ya que los áfidos son los primeros transmisores. Por 
todo esto, los áfidos deben atacarse inmediatamen- 


te. Pulverice los cultivos de exterior con acefato o Los pájaros alegran el huerto y la mayoria no son perjudicia 


Lithocin y los de invernadero con Lithocin. 


Les AS 


les. Algunas especies, sin embargo, constituyen una molestia 
grave para las semillas, las plántulas y algunos cultivos madu- 
ros, y en estos casos se precisan redes de protección. 


Con frecuencia los gatos escojen los semilleros para defecar 
y normalmente evitan los huertos de sus dueños. Es un pro- 
blema dificil y debe esparcir gran cantidad de Mesurol en las 


zonas donde los gatos son un problema. 


PLAGAS DEL SUELO 


GRUPO 1: Controladas por Mesurol 
Mesurol, compuesto a base de methiocarb, es 
una alternativa del metaldehido usado para con- 
trolar las babosas. Tiene la ventaja de ser efecti- 
vo en tiempo seco y húmedo. Las investigacio- 
nes realizadas han puesto de manifiesto que un 
rastrillado ligero de este producto esparcido en la 
superficie del suelo controlará los oniscidos, los 
miriápodos y las típulas de las huertas 


ANO 


Son unas plagas muy fastidiosas, especialmente 
en tiempo húmedo. Destruyen las plagas y dañan 
las hojas, los tallos y las raices de las plantas más 
viejas. Busque el rastro de baba indicativo 


[— TÍPULAS DE LAS HUERTAS |] 
A 


Los gusanos son grisáceos, oscuros y tienen unos 
2,5 cm de longitud. Son muy activos en los sue- 
los ligeros y en tiempo húmedo. Atacan los tallos 
y devoran las hojas. Las raices están perforadas. 











Los gusanos son negruzcos o rosados y se ape- 
lotonan si se les toca. Atacan las partes subterrá- 
neas de las plantas y, se extienden a zonas ya da- 
adas por otras plagas. Son muy molestos en 
condiciones húmedas y frias. Dificiles de controlar 


E ONSCIDOS 105] 








En cajoneras e invernaderos se encuentran estas 
plagas de cutícula dura y agrisácea. Atacan a las 
plántulas y a las plantas jóvenes. Se esconden de- 
bajo de las macetas, los desperdicios, etc. 


PLAGAS DEL SUELO 
GRUPO 2: 


controladas por bromofos 
Bromofos puede emplearse con to- 
das las hortalizas sin peligro de in- 
fección. Aplique 17,28 g/m? y ras- 
trille ligeramente. 


PE, 


Las orugas son gruesas, de color 
grisáceo o marrón y de 4-5 cm de 
longitud. Viven cerca de la superfi- 
cie y devoran las plantas jóvenes a 
nivel del suelo. 


Los gusanos son largos, curvados 
y de una longitud superior a 2,50 
cm. Se nutren durante todo el año 
de raices y son una plaga grave en 
una pradera recién disgregada. 


Los gusanos son brillantes y se 
mueven lentamente. Atacan gran 
cantidad de hortalizas. Los tallos es- 
tán raidos por debajo de la superfi- 
cie y las raíces perforadas. 


Las plántulas germinadas pueden ser ataca- 
das por hongos del semillero, en consecuen- 
cia la base ennegrece y se marchita y pos- 
teriormente las plantas caen. En los cultivos 
de invernadero emplee compost esteriliza- 
do, siembre espaciadamente, riegue cuida- 
dosamente, ventile correctamente y sumi- 
nistre la luz adecuada. Al aire libre evite 
sembrar en un suelo frio y húmedo, siem- 
bre espaciadamente y evite la anegación. Si 
se presenta esta enfermedad arranque inme- 
diatamente las plántulas afectadas y riegue 
las restantes con Ronilan. 













Curso Práctico 
de Jardinería 
y Horticultura 


AVISO A NUESTROS LECTORES 


Con este ejemplar finaliza la colección 
de “Curso práctico de jardinería y 
horticultura”. 





La aceptación del mismo por parte de 
nuestros lectores nos llena de orgullo 
y satisfacción. 





EDO http://thedoctorwho1967.blogspot.com.ar/ 


incDoctor http://el1900.blogspot.com.ar/ 


http://librosrevistasinteresesanexo.blogspot.com.ar/ 


https://labibliotecadeldrmoreau.blogspot.com/ 
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